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ABSTRACT
Colombia es un país caracterizado a nivel mundial por la calidad y finura en la
producción de grano de cacao; en el País ha crecido el número de hectáreas
sembradas y los programas de biotecnología han mejorado variedades y patrones
productivos adaptados a diferentes regiones con alto potencial para la siembra. En el
país existen 2 compañías que generan un monopolio sobre la demanda de grano,
siendo estas quienes fijan los precios de compra al productor nacional, y que a su vez
son ellas quienes generan la molienda del grano registrando exportaciones y
significativas ventas a nivel nacional. Esta propuesta pone en marcha un plan técnico
operativo para la molienda de cacao junto al desarrollo de nuevos productos y
mercados, en la región de Nilo Cundinamarca; zona caracterizada por la producción de
grano de alta calidad. El documento direcciona la puesta en marcha de un proyecto
empresarial en función de enfocar el agro colombiano al contexto agroindustrial
enfocado a mercados internacionales a largo plazo.
PALABRAS CLAVE:
Cacao – Chocolate – Fino de Aroma – Plan de Negocio
ABSTRACT
Colombia is a country characterized worldwide for quality and finesse in the production
of cocoa beans; in the country, it has increased the number of hectares planted and
biotechnology programs have improved varieties and production patterns adapted to
different regions with high potential for planting. In the country, there are two companies
that generate a monopoly on the demand for grain, being these who set purchase prices
to domestic producers, which in turn are the ones who generate the milling of grain
registering exports and significant sales nationwide. This proposal sets up a technical
operational plan for grinding cocoa together to develop new products and markets, in
the region of Cundinamarca Nile; area characterized by the production of high-quality
grain. The document addresses the implementation of a business project based
approach Colombian agriculture to agribusiness context focused on long-term
international markets.

KEYWORDS:
Cocoa - Chocolate - Fine of aroma – Bussines Plan

INTRODUCIÒN

Generalmente son varias las ideas de negocio que pueden surgir en el momento antes
de tomar la decisión del proyecto a emprender. Para que un proyecto sea rentable y
aumente la rentabilidad continuamente, este debe ofrecer algo que responda a las
necesidades de los futuros clientes de una mejor forma que lo que lo hace la
competencia actual que está en el mercado. Tener los segmentos (mercado objetivo),
debidamente estructurados para promocionar
oportunamente los productos sin
descuidar las relaciones entre proveedores y clientes.
Los productos básicos son los que se encuentra en su estado primario, es decir,
productos que se trasforman para obtener bienes intermedios o finales. En los
mercados internacionales a través de las bolsas se denominan commodities, que
equivale a materias primas sin procesar y comprende una seria de productos agrícolas,
minerales y energéticos, que son comercializados en el mercado mundial. (United
Nations Conference on Trade Development (UNCTAD), 2015)
La Organización de las Naciones Unidas Para la Agricultura y la Alimentación (FAO),
reúne en la categoría de productos básicos agrícolas a los siguientes: trigo y cereales
secundarios, arroz, raíces y tubérculos, legumbres secas, azúcar, oleaginosas, carne,
leche, banano, frutas tropicales, cítricos, frutas y verduras, café, cacao, té, algodón,
cueros y pieles y caucho natural. Por tanto el cacao forma parte del conjunto de
productos básicos agrícolas, dado que es una materia prima que se comercializa, para
ser transformada e incorporada como elemento de los subproductos (pasta, manteca y
polvo de cacao) y productos finales (chocolates, bombones, bebidas achocolatadas,
coberturas, entre otros) derivados del grano. (Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), 2015)
Con el desarrollo del proyecto se busca determinar cómo la molienda del grano junto
con la formulación de directrices estratégicas puede aportar al desarrollo rural y
aprovechamiento de oportunidades que tiene el sector cacaotero en Nilo
Cundinamarca, con el fin de lograr una mayor participación en el mercado nacional del
cacao a partir del desarrollo de la molienda del grano y comercializar sus derivados.

1

2. DESCRIPCIÓN DEL PROBLEMA

El mercado mundial del cacao se caracteriza por la existencia principalmente de cinco
compañías que procesan mundialmente este grano. Ubicadas en diferentes países,
compañías fabricantes de chocolate como Nestlé, Philip Morris, Barry Callebaut, Cargil,
Ferrero, entre otras (SECO, 2005).
La Philip Morris, es una tabacalera estadounidense que cuenta con diferentes marcas,
entre ellas KraftsJacobs, Suchard. KraftFoods Inc. es una empresa productora de
alimentos de consumo que cotiza en la bolsa de Nueva York. La compañía Suiza Nestlé
fabricante de alimentos y bebidas más grande del mundo, con operación en 150 países
y 461 fábricas. Hoy en día está presente en 8 de cada 10 hogares con un portafolio de
productos que incluye Lácteos, Culinarios, Galletas, Confites, Café, Bebidas, Cereales y
alimentos infantiles. Entre sus marcas más reconocidas se destacan: KLIM®,
NESCAFÉ®, MILO®, NESTEA®, LA LECHERA®, FITNESS® y MAGGI®. (SECO,
2005).

Barry Callebaut es una compañía Belga fabricante de chocolates finos tipo gourmet,
ofrece desde productores de alimentos industriales hasta artesanos y profesionales del
chocolate, como maestros chocolateros, pastelerías, panaderías. El Callebaut Grupo
Barry es el mayor fabricante del mundo de chocolate y productos de cacao de alta
calidad. La multinacional Estado Unidense Cargilcuenta con planta de procesamiento
de cacao que produce cacao en polvo, manteca y licor de cacao, así como
recubrimientos, rellenos y chocolate para las diferentes industrias manufactureras. (The
Worl Cocoa Foundation, 2015)

En Italia se encuentra el grupo Ferrero, especializado en la fabricación de diferentes
dulces y chocolates, con marcas como Ferrero Roche, Moncheri, etc. Con 60 años de
experiencia, el grupo Ferrero es el tercer productor europeo de dulces y el sexto del
mundo en el sector de dulces y chocolatería. El resultado de esta dinámica de
comercio global ha dado lugar a un monopolio de la demanda, la presencia de pocos
compradores (principales multinacionales), negocian en tres bolsas de valores del
mundo: Londres, Nueva York y Paris. Este volumen de negociación está dado en
toneladas métricas dando así un único precio a esta unidad de peso (MetricTonnes)
(The Worl Cocoa Foundation , 2012).

La producción de cacao en grano es vigilada a través del monitoreo de las balanzas
comerciales, los precios y los contratos futuros que dependen en gran medida de los
2

factores de oferta. La mayor región productora es África, con cerca del 67% de la
producción mundial, que en su mayoría es exportada a Europa para las industrias
chocolateras. Los principales países productores son: Costa de Marfil como el primer en
el mundo, seguido de Ghana y Nigeria. (Agencia de los Estados Unidos - USAID, 2014)

En Europa no se cultiva el cacao debido a que este cultivo se cultiva sobre la línea
ecuatorial, zona tropical del planeta, de otra manera allí se encuentran los principales
países compradores de grano de cacao siendo Holanda el principal importador seguido
de Alemania, Bélgica y Francia. Asia y Oceanía participan con el 16%; donde Japón,
China y Australia lideran las importaciones de grano. La producción Latinoamericana
participa con el 12% de la producción total siendo los principales productores Los otros
contribuyentes relativamente poco significativos en el mercado mundial, a este
momento son Perú, Colombia, México, República Dominicana y Papua Nueva Guinea
(Observatorio Agrocadenas del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de
Colombia. , 2014).

El incremento de la población mundial junto a la creciente demanda de cacao en el
continente asiático podría llevar a que en el año 2020 no haya suficientes semillas para
alimentar al mundo, la principal amenaza es el cambio climático, que se estima tendrá
consecuencias muy negativas debido a que el cultivo es muy sensible a los cambios
climatológicos. La brecha entre el cacao que el mundo quiere consumir y la cantidad
que puede producir aumentará a 1 millón de toneladas métricas (Superintendencia de
Industria y Comercio , 2016)

Europa es el principal productor de pasta, manteca y licor de cacao. Es en esta región
donde la producción está altamente consolidada y certificada con altos estándares
técnicos, la calidad y precio; los países altamente industrializados como Alemania,
Holanda, Inglaterra, Bélgica y Suiza.Debido a esto concentra el 53% de las
importaciones de grano y masa de cacao con 1,6 millones de toneladas, seguido por el
mercado estadounidense, que se destaca en la industria de chocolates en el entorno
global. La oferta de grano exige calidad certificada, que para las multinacionales
importadoras es un factor clave para su proceso de molienda. (Fondo Biocomercio,
2014-2015)

Colombia es el décimo productor de grano, sus principales variedades son forastero,
trinitario y el criollo. De las dos primeras variedades 25% de los dos primeros están
clasificados por ICCO como fino y de sabor.
3

Sus principales zonas de cultivo son: Montaña santandereana (Departamentos
Santander y Norte de Santander); valles interandinos secos (Huila, Sur de Tolima y
Norte de Magdalena); bosque húmedo tropical (zonas de Urabá, Tumaco, Catatumbo,
Arauca, Meta y Magdalena Medio); y zona cafetalera marginal baja (Gran Caldas, sur
este de Antioquia y Norte de Tolima) Cubren 13 Departamentos. Se tienen sembradas
cerca de 99 mil hectáreas distribuidas en los departamentos de Santander (37.6%),
Huila (9.8%), Nariño (9.5%), Norte de Santander (9.7%), Tolima (5.3%), Antioquia
(4.8%), Arauca (6.8%), y resto de departamentos (16.5%). (Useche, 2009).

El déficit en la producción de cacao en Colombia, ha llevado a que los industriales
recurran a la importación de grano de distintos países. Colombia tiene una necesidad
anual de molienda de grano de cacao cercana a las 50.000 toneladas y la producción
nacional no pasa de 42.000 toneladas lo que lleva a que empresarios del sector
busquen fuentes de abastecimiento de cacao que cumplan varias características, entre
las cuales se destacan precio, calidad y oportunidad. (Useche, 2009).
Cundinamarca es un departamento en el cual se encuentran todas las características
edafoclimàtifcas para el buen desarrollo del cultivo de cacao. Ubicado a una altura
promedio a los 1.100 msnm, precipitación indicada, velocidad de evo-transpiración del
agua en la superficie del suelo y de la planta garantizan la humedad relativa imperante,
se encuentra el municipio de Nilo, su clima al oscilar entre temperaturas medias entre
los 18 °C y los 26°C suministran la temperatura adecuada para que el árbol no sufra
daños de igual manera las características de la zona, muestran sistemas de bosque
nativo forestal que beneficia el sombra miento del cultivo. (Felipe Duran Ramirez, 2016)

Formulación del Problema

¿Cómo desarrollar un plan de negocios para comercializar insumos a partir del grano
de cacao obtenido en el municipio de Nilo, Cundinamarca?

4

3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN

3.1 Objetivo General
Diseñar un plan de negocios para comercializar insumos y productos a partir del grano
de cacao obtenido en el municipio de Nilo, Cundinamarca.

3.2 Objetivos específicos


Elaborar un estudio del mercado del cacao



Desarrollar un estudio técnico y operativo para la comercialización de insumos a
partir del grano de cacao



Establecer el estudio administrativo y legal para la constitución de una empresa
comercializadora de insumos para repostería y productos de chocolate



Determinar la viabilidad de un

estudio financiero para una empresa

comercializadora de insumos a partir de grano de cacao.
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4. JUSTIFICACIÓN

Las economías de los países que exportan el grano de cacao y los sub productos están
sujetas a la evolución del mercado mundial, debido a que la mayoría de la oferta de
cacao del mundo depende de los mercados internacionales. Una inversión en cacao
representa futuras negociaciones en términos de bolsa mercantil, debido a factores que
afectan el precio se busca impulsar la siembra en zonas productoras donde se registran
altos volúmenes de producción. (CEPLAC, 2015)
Con una posición geográfica estratégica, en su condición de país tropical, el territorio
nacional se beneficia de luminosidad permanente y disponibilidad de recursos hídricos
durante todo el año. Adicionalmente, se cuenta con el material genético definido para su
utilización de acuerdo a cada zona agroecológica del país. Con una posición geográfica
estratégica, en su condición de país tropical, el territorio nacional se beneficia de
luminosidad permanente y disponibilidad de recursos hídricos durante todo el año. En
Colombia, la industria del cacao y sus derivados mueve aproximadamente 96 millones
de dólares por la exportación de más de 25.000 toneladas al año de los cuales el 31%
es puesto en mercados internacionales por Casa Luker. (FEDECACAO, 2016)
El cacao colombiano, el tercer alimento de mayor importancia en exportaciones del país
después del café y el banano se exporta principalmente a países Europeos. Los
comerciantes compran el cacao de los productores, realizando las ventas a través de
contratos físicos, principalmente Londres, Nueva York o Paris. El cacao se distingue de
cacao en granel y cacao fino de aroma. El cacao de aroma tiene un aroma u otras
características reciben un galardón Premium caso del grano colombiano (COLOMBIA
CO, 2015)
En los mercados globalizados y en función de los tratados de libre comercio existe la
posibilidad con operar con múltiples activos financieros como por ejemplo acciones,
divisas, bonos, materias primas y sus respectivos derivados financieros. Una de estas
opciones de inversión con las que se ha venido comerciando desde hace miles de años
son los commodities (materias primas). De esta manera la negociación con materias
primas se ha convertido en una de las formas de inversión más difundidas ya que se
comercia directamente con productos disponibles en la naturaleza o producidos a partir
de esta, como son el oro, el petróleo, el platino, el maíz, la soya y el cacao por citar
unos cuantos ejemplos. Estos productos suelen tener un valor similar en cualquier país
del mundo y son comerciados activamente. (Gomez, 2014)
La mayoría de los productos básicos agrícolas, cacao está sujeta a condiciones
climáticas adversas. Cualquier fenómeno meteorológico extremo no previsto puede
desencadenar problemas de suministro que envían los precios del cacao en alza. Las
6

empresas que procesan chocolate y granos generan muchas ganancias en tiempos de
inflación, además puede ser una apuesta a los mercados emergentes Según (Canessa
C., 2013)
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5. MARCO DE REFERENCIA
5.1MARCO TEORICO

5.1.1 Plan de negocios

Un emprendedor, cuando comienza a alumbrar su proyecto empresarial, es ya una
persona cuyo tiempo no debe desaprovecharse en esfuerzos inútiles de ninguna clase.
El documento analiza la situación del mercado y establece la adecuada planeación para
iniciar la molienda de grano de cacao. A través de la idea de negocio, se focaliza el
dinamismo y el cambio de mercado además de diferentes segmentos de consumidores
y de sus individuales necesidades. (EL Nacional, 2015) En el momento de estructurar el
plan de negocios es preciso tener un gran análisis del mercado para dimensionar la
tecnología, calidad frente a los competidores, además del tiempo de existencia en el
mercado. Esto dará nuevas perspectivas para dar oportunidad a la innovación y en la
mejora técnica que se le puede aplicar a los productos que se desarrollan a partir de los
granos de cacao para este caso. (Villaran, 2009)
Se trata de dar a conocer al interesado o interesados en crear empresa. El plan de
negocio servirá de presentación para obtener estos medios de financiación. Los
posibles inversores o entidades que con cedan préstamos necesitarán saber cómo
vamos a solucionar todos los aspectos de nuestro negocio. El lector profundiza la
importancia que en los mercados globales tiene la innovación en el desarrollo de
productos, además de priorizar en todas las estrategias de promoción las cualidades y
beneficios que encuentra en consumidor al adquirir los productos. (Universidad Libre
Seccional Cúcuta - Facultad De Ciencias Economicas, Administrativas Y Contables &
Centro Seccional De Investigaciones, 2015)
Es una herramienta que permite diseñar unos fundamentos sobre la que se elaboren
proyectos enfocados a diferentes modelos de negocio, el cual nace de la generación de
una idea de inversión. Previo se describe las etapas de una investigación de mercados,
definiendo el benchmarking es un proceso que recopila valiosa y útil información para
emprender o mejorar cualquier actividad de negocio. Intensamente ligado a un plan
financiero debido a que el desarrollo de productos y la creación de empresa requiere
del pleno análisis de macro y micro mercados. (Spendolini, 2005)
La tendencia de producción y masificación para la siembra de cacao en zonas
tropicales, es una estrategia mundial propuesta financiada por países desarrollados
industrializados manufactureros de chocolate, previendo los escases mundiales sobre
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la oferta del grano, debido al aumento gradual sobre el consumo de chocolate en el
continente asiático y africano. (Proexport, 2015)
Estas variables son respuesta para implementar el desarrollo de producto en países
sub-desarrollados productores de grano de cacao como Colombia, que además de
contar con galardones de calidad en finura y aroma en el grano posee diferentes climas
y amplios terrenos para ampliar la cobertura de siembra y el desarrollo de la cadena de
valor. Junto a ello se debe entregar los estándares de calidad en los productos y en los
procesos donde la maquinaria adecuada entrega al momento de fabricar productos de
chocolate artesanales. (Superintendencia de Industria y Comercio, 2014)
Al hacer una planeación (Rivera, 2005) y un presupuesto claro se debe tener en
cuenta lo que se va a invertir y cuando se pretende recuperar el gasto, con
proyecciones estimadas de egreso e ingreso y un balance que permita realizar planes
alternos en caso que las cosas no resulten como se espera. Coordinar la ejecución de
planes, diseñar la organización es clave en todo proceso productivo, una rigurosa
planeación y estructuración en las estrategias del modelo de negocio. (Berumen, 2015)
El costo de la maquinaria y el mantenimiento son costos directos de producción,
además del costo que genera realizar el proceso productivo. Los gastos operacionales
deben ser precisamente calculados en razón de generar rentabilidad en las ventas,
debido a que las economías de escalas buscan mantener en equilibrio o disminuir el
costo de la producción en razón de incrementarla.
Finagro tiene a su servicio el crédito rural; donde busca incentivar el desarrollo de
micro-empresa y el desarrollo de nuevas zonas cultivadas en cacao, impulsando
dinámicamente el cultivo de cacao ya que este comodity se ha fortalecido en los últimos
años debido al aumento de la demanda a nivel mundial. (Fondo Biocomercio, 20142015)

5.1.2. Negocio del cacao en Colombia

La apuesta exportadora realizada por el Departamento Nacional de Planeación,
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo rural, 2011). El Incentivo a la Capitalización Rural
(ICR) está dirigido a impulsar 10 proyectos de inversión en modernización y adecuación
de las unidades productivas, desarrollo tecnológico y cultivos de tardío rendimiento de
alto potencial exportador (palma de aceite, cacao, caucho, macadamia, marañon,
frutales de ciclo largo, esparrago y maderables).
Esta propuesta de visión identifica diez productos priorizados del sector agropecuario,
de acuerdo con las oportunidades de mercado de cada producto, sus indicadores de
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competitividad. La identificación de segmentos nacionales de negocio y opciones
estratégicas coherente con la evolución de la demanda del mercado cacao da lugar a
impulsar la molienda del grano. (Iturrios, 2016)
Colombia posee el 60% de las variedades de cacao y muchas de ellas son de tipo fino y
de aroma, productos apreciados en el mercado internacional por su gran calidad y
sabor diferenciado. Considerando que la tonelada de cacao se cotiza en cerca de
US$3.000 en el mercado mundial, se calculó que por esas dos toneladas se pueden
obtener US$6.000 anuales (alrededor de US$6 por planta) (Iturrios, 2016)
La producción mundial de cacao ha proyectado una disminución efectos del cambio
climático junto a la creciente demanda e industrialización del grano en los países
desarrollados presenta una gran oportunidad para los productores nacionales. Este es
uno de los factores por el cual el precio del cacao aumentado en los dos últimos años,
además el sector cacaotero los últimos cinco años sigue en crecimiento. (ICCO, 2017)
Las condiciones agroecológicas que posee Colombia, el precio actual por kilogramo de
grano seco, además de la creciente expansión del cultivo del cacao en diferentes
zonas, hacen del cultivo de cacao una inversión atractiva a mediano plazo. De la misma
manera la elaboración de productos y subproductos de cacao; constituyen la materia
prima a partir de la cual se fabrica el chocolate (confitería, bebidas) y la grasa (manteca
de cacao), que las semillas contienen en gran cantidad, se utiliza en la fabricación de
medicamentos, cosméticos, la farmacéutica y jabones.
Las exportaciones de cacao colombiano y sus derivados hacia Estados Unidos
registraron signos de recuperación entre enero y junio de 2013, tendencia que
demuestra las oportunidades que tienen las empresas nacionales para ganar nuevos
espacios en este mercado (ProColombia, 2013).En 2012, los principales productos
exportados desde Colombia hacia el mercado estadounidense fueron cacao en polvo
sin adición de azúcar ni otro edulcorante, otras preparaciones alimenticias que
contengan cacao y cacao en polvo azucarado o edulcorado de otro modo. (Martinez
Bernal, 2016)

MERCADO
En Colombia los confites y los chocolates tienen una participación significativa en la
industria nacional en cuanto a producción, exportaciones y valor agregado, además es
un gran consumidor de materias primas del agro y de toda clase de servicios asociados
a la producción industrial (consumo intermedio), lo que lo convierte en una locomotora
de este importante sector de la economía, además el gasto de un colombiano en
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promedio en confitería es del orden de los COP $11.627 al año y el consumo no
alcanza el kilogramo (0,8 Kg). Según (Fedecacao, 2013)
Por su parte, el gasto per cápita de chocolates es del orden de los $10.338 con un
consumo de 0,3 kilogramos. En Colombia, la industria de la confitería ha tomado
relevancia dada la creciente demanda mundial por parte de los consumidores de todas
las edades y la ventaja a nivel mundial que representa el producir internamente sus
principales materias primas que son el cacao, el azúcar y la glucosa. Es por esto que
las empresas confiteras y chocolateras colombianas han apostado a la inversión en
investigación y desarrollo, y a la adquisición de infraestructura y maquinaria necesaria
para llevar a cabo esta actividad con el fin de fortalecer el mercado interno y así
aumentar la competitividad en el ámbito internacional. (United Nations Conference on
Trade Development (UNCTAD), 2015)
El cacao es una de las materias primas principales en Colombia; el país ocupa el
puesto 11 a nivel mundial en la producción de este producto. Alrededor de 40.000
hectáreas son producidas anualmente en Colombia. (FEDECACAO, 2016)
La cadena productiva del Cacao en Colombia se puede clasificar básicamente en 3
eslabones; eslabón primario o de producción, eslabón secundario o de comercialización
y eslabón terciario o industrial, adicionalmente la cadena productiva contiene los
siguientes productos: Cacao, Cacao en Polvo, Barras de Chocolate y Chocolates
rellenos, Chocolate de mesa en pasta dulce y amargo, Cobertura de Chocolate, Licor o
pasta de Cacao, Manteca de Cacao y Modificaciones de Leche con Chocolate. El
eslabón industrial de Cacao en Colombia está dominado por dos compañías, Nutresa
S.A. y Casa Luker S.A., las cuales procesan alrededor del 87% del Cacao producido en
Colombia. Cabe anotar, que estas empresas no solo procesan en Colombia, también lo
hacen en otros países a nivel mundial. (Fondo Biocomercio, 2014-2015)

PROCESO TECNICO-INDUSTRIAL
En la cosecha de mazorcas, es importante separar las sanas de las enfermas, con
daños de insectos o animales. El grano sospechoso de mala calidad se procesa aparte.
Es importante insistir que por ningún motivo se deben mezclar granos sanos con granos
cuya apariencia externa indique daños de plagas o enfermedades, ya que esto
deterioraría la calidad final del producto. (Pinson, 2009)
La fermentación es el proceso que continua después del desgrane. Consiste en
amontonar los granos durante varios días con el fin de que los microorganismos
descompongan el mucílago (la pulpa blanca y azucarada que envuelve los granos),
aumente la temperatura para producir la muerte del germen o embrión y se inicien los
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cambios bioquímicos y las reacciones enzimáticas en el interior de las almendras, que
van a ser los responsables de la formación de los compuestos precursores del sabor a
chocolate. (Vaquero, 2015)
Es el proceso que continua después del desgrane. Consiste en amontonar los granos
durante varios días con el fin de que los microorganismos descompongan el mucílago
(la pulpa blanca y azucarada que envuelve los granos), aumente la temperatura para
producir la muerte del germen o embrión y se inicien los cambios bioquímicos y las
reacciones enzimáticas en el interior de las almendras, que van a ser los responsables
de la formación de los compuestos precursores del sabor a chocolate. Después de la
fermentación el cacao se debe secar inmediatamente, no solo para sacar la humedad
del grano que debe quedar al 7%, sino también, para que continúen algunas reacciones
bioquímicas que finalmente producirán los precursores del sabor. (Mankiw, 2009)
Los granos de cacao deben cumplir con ciertos criterios que satisfagan las necesidades
del comprador. El cacao debe estar adecuadamente fermentado y seco (7% de
humedad), libre de olores y de cuerpos extraños, no debe superar los límites en los
contenidos de granos pizarrosos (sin fermentar o sub-fermentados), en el contenido de
granos planchos, dobles, quebrados, mohosos, infestados de insectos o germinados. El
límite inferior del peso de un grano debe ser de 1 gramo. (Corpoica, 2015)
Requisitos de calidad En Colombia, el cacao corriente debe cumplir con unos requisitos
mínimos de calidad para que su comercialización no tenga inconvenientes o rechazos
de parte de los fabricantes. Esos requisitos son los siguientes: Humedad: 7%. Peso de
100 granos: Mínimo 105 gramos. Granos bien fermentados: Mínimo 65% Granos
regularmente fermentados: Máximo 35% Granos pizarrosos: Máximo 3% Granos
mohosos: Máximo 3% Granos germinados, planchos e infestados por insectos: Máximo
3%. (Tovar, 2014)
Las semillas tostadas se parten y se pasan por unos rodillos de acero que las
transforman en un líquido espeso llamado licor de cacao. A partir de aquí el licor puede
emprender varios caminos dependiendo de su uso. Para obtener la manteca de cacao,
se pasa el licor de cacao por un filtro donde se retienen las partículas de cacao que
más tarde se usarán para hacer cacao en polvo. En el caso del chocolate, se usa el
licor sin filtrar. Este líquido espeso ahora tiene un sabor amargo, astringente y ácido
pero que ya recuerda al gusto del chocolate preferimos. (Superintendencia de Industria
y Comercio, 2014)
El siguiente proceso es el concheado donde se añade el azúcar y los sólidos de leche
(en el caso del chocolate con leche) que se mezclan y agitan en unas máquinas durante
8-36 horas. Al final de este proceso se añade también lecitina (un emulgente) y un poco
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de manteca de cacao para que la mezcla resultante sea cremosa y homogénea en
boca. (Proexport, 2015)

INDUSTRIA DEL CACAO
La cadena de valor se divide en actividades primarias que se refieren a la creación del
producto, su venta, distribución y servicio postventa. Las actividades secundarias son
las que dan respaldo a las actividades primarias por medio de la infraestructura de la
organización, dirección de los recursos humanos y el desarrollo mercados por medio de
la investigación. Los productos light son aquellos que contienen menos calorías de las
habituales. La ventaja competitiva es una ventaja que posee nuestro modelo de
empresa en comparación a sus competidores es generando un producto nuevo y
atractivo en la mesa y en la industria de la repostería, galletería, heladería y confitería.
(ADM, 2012)
El cacao encabeza la lista de alimentos con propiedades antioxidantes ocupando el
puesto número 1 y por encima del té verde, el vino tinto y las bayas de Goji, ya que
posee más propiedades que todas ellas, juntas. Como resultado de su alto contenido en
cromo, ayuda increíblemente para bajar de peso en las cantidades adecuadas. Hay
quienes sostienen que el cacao también posee propiedades afrodisíacas y que es un
estimulante natural del amor. Cabe mencionar que las propiedades del cacao no son
las mismas una vez ya procesado el mismo, es decir cuando es convertido en cocoa,
dado que al ser procesados los alimentos pierden siempre la mayor parte de sus
propiedades sobre todo si les son agregados aditivos tóxicos como son los
conservantes o azúcares refinados y artificiales (Weinrich, 2014).
La ventaja comparativa va a orientarse a diferentes áreas de la empresa como hacia el
cliente presentando un producto de marca, a bajo costo, con patentes y mercado online.
Para algunas empresas. Panaderías, reposterías y pastelerías entre otras, los
mercados online pueden ser muy valiosos, ya que juegan un papel destacado y añaden
un considerable valor a muchas regiones y sectores. Los mercados online incentivan el
uso en la vida diaria. Los consumidores buscan la forma de optimizar su tiempo y
efectuar de manera inmediata la solución diferentes necesidades. (Comercio, 2015)
La tecnología entra al servicio de los cambios en el proceso de negocio, ayuda a la
reinvención de una actividad y crea un nuevo entorno de relación entre compañías y
clientes. Un entorno en el que la relación se crea teniendo en cuenta a cada cliente
individualmente, y en la que la experiencia del cliente y su percepción son uno de los
mejores argumentos de venta para nuevos clientes. De los cuatro segmentos
identificados, los relacionados con confitería y chocolate de mesa, son los que tienen
mayor participación en el mercado. La confitería es el producto que más genera valor,
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los factores que inciden en ello son el empaque, la marca y la publicidad, a través de
los cuales se han identificado dos segmentos de mercado, por un lado, los adultos y del
otro, el mercado infantil.
El cacao se usa esencialmente para dar sabor a galletas, helados, bebidas y tortas.
Además de su utilización para dar sabor, se emplea también en la producción de
coberturas para confitería y en postres congelados. El cacao en polvo lo consume
también la industria de bebidas, por ejemplo, en la preparación de batidos de chocolate.
Durante el 2008, el mercado del cacao en Colombia fue de US$118 millones, divididas
en un 35% de importación y un 65% de exportación. Los US$77 millones recibidos por
la exportación de productos de cacao el 65% corresponde a la línea arancelaria 1806,
chocolates y demás preparaciones alimenticias que contengan cacao, y el 28% a la
1894, manteca, grasa y aceite de cacao. Los que indica que Colombia ha dejado de
exportar el cacao en grano, y se ha dedicado a importar productos con mayor valor
agregado, semi elaborados y productos finales. (dominicana, 2010).

5.2 MARCO GEOGRAFICO

ZONA PRODUCCIÒN DE GRANO: Nilo (Cundinamarca)
En general del Municipio es montañoso y quebrado, especialmente al Noreste del
Municipio, Por el Norte con los Municipios de Tocaima y Viotá, por el Sur con Melgar
(Tolima) por el Oriente con Tibacuy y Melgar y por el Occidente con los municipios de
Agua de Dios y Ricaurte. Con una temperatura que oscila entre los 22º y C 28º C, con
un promedio de altura de 1200 metros sobre el nivel del mar y sustenta
fundamentalmente en las actividades de la agricultura, ganadería en un 30%
principalmente se presenta en los renglones de café, banano, mango, naranja,
mandarina, guanábana, papaya y maíz, aunque con serios problemas de productividad
especialmente en el área del cacao y el café.
Las características geográficas del municipio al noroeste separando las veredas Batavia
y Buenos Aires, se levanta el cerro del Volador, que alcanza a una altura de 1200
metros sobre el nivel del mar, el cual es cortado verticalmente por la quebrada La
Porquera y el Paguey. Características propias de la zona tropical, la cual brinda las
condiciones edafoclimaticas para el opimo desarrollo del cultivo del cacao. El municipio
cuenta con una Asociación de Productores de grano de cacao, los cueles cuentan con
clones de alta calidad y genética, ya que en esta zona se encuentran arboles entre los
30 y 40 años.
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De la mano de la asociación de cacaoteros de Nilo, planteamos la propuesta comercial
de la compra del grano en el Municipio por parte de la empresa KAKAW COL. Empresa
dedicada a la elaboración de materias primas a partir de la molienda artesanal del
grano de cacao. La empresa plantea el almacenamiento del grano en una finca de la
misma empresa ubicada en la Vereda Limones km 11 Vía Pueblo Nuevo, terreno donde
posee un cultivo joven de cacao para el estudio y análisis del comportamiento de la
planta, el fruto y fundamentalmente el grano. Cuenta con la maquinaria indicada para
cumplir los procesos que estandarizan la calidad del chocolate y la cocoa.
Gráfica 1. Vías de acceso desde Bogotá - Nilo
Bogotá
Girardot

Fuente: Google Maps (2016)
Gráfica 2. Localización de la granja KaKaW Col.

Fuente: Google Maps (2016)
PLANTA DE PROCESAMIENTO: BOGOTÁ D.C
Ubicada en la cuidad de Bogotá D.C. en el Barrio la alquería, tiene fácil y rápido acceso
a la autopista sur. Desde este barrio es fácil desplazarse hacia el segmento comercial
definido en tres zonas.
1. Zona centro ,Zona chapinero, Zona norte
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6. DISEÑO METODOLOGICO
6.1 TIPO DE INVESTIGACIÓN

Una investigación descriptiva según (Guzman, 2014) porque se caracterizó la
producción,
comercialización,
transformación,
potencialidad,
competitividad,
productividad, generación de valor, impacto y desarrollo social y demás variables que
influyen sobre el sector cacaotero en Nilo Cundinamarca y en Colombia.
Consiste en la exposición ordenada y objetiva de los rasgos más significativos y
precisos que logra un texto, con la intención del análisis particular del lector, en el cual
esta manera facilita la comprensión del eje temático. Con el desarrollo de esta
investigación se obtiene el diagnóstico de la situación del cacao a nivel regional y
nacional, logrando analizar la influencia de actores como los productores, FEDECACAO
y terceras entidades.
El cacao en su condición de commodity genera un mayor incentivo para que los
cacaocultores se decidan en aumentar y mejorar la producción así como otros
agricultores poder cultivarlo, el marco de tratados de libre comercio y la alta demanda
del cacao y sus derivados en el mercado internacional hace pensar en que se requiere
impulsar la productividad y competitividad para entrar en esta dinámica (FAO
Agricultura Mundial, 2013).
El objetivo es determinar la viabilidad dentro de un plan de negocios; orientando a la
trasformación del grano de cacao y la generación de valor agregado en esta materia
prima.
Es una investigación que se llevó a cabo de manera cuantitativa debido a que en el
desarrollo del proyecto se analizaron las cantidades de producción de cacao y su
comercialización, datos económicos y de comercio nacional e internacional. El método
empleado fue el analítico dado que hizo un estudio y comprensión de la situación del
cacao a nivel departamental, nacional e internacional.
El documento motiva a los productores y comercializadores de cacao a la creación de la
empresa entendiendo las variables que interactúan al momento de procesar el grano y
elaborar productos a fin con el chocolate; el estudio y comprensión de dichos procesos
encaminan a la calidad, al desarrollo de mercados y al desarrollo de productos existen
entes en el mercado. La intención de resaltar los mercados nacionales con las ventajas
comparativas y competitivas del grano colombiano. La investigación sirve de guía al
productor de cacao para determinar las causas y el origen de las plagas y
enfermedades que tanto atacan la producción en Colombia.
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La metodología que ofrece el documente permite al lector fijarse en las variables que se
tiene en cuanta al momento de iniciar una propuesta comercial; a su vez conocer la
planeación de costos y presupuestos para determinar la proyección de ventas y el
análisis de la rentabilidad en cuanto a lo que financieramente requiere, presentado los
estados de cuentas. Además, proporciona un modelo de organización simple pero
dinámica, siempre relacionado los principios de la administración a la fuerza de ventas
protagonizada en la calidad que los clientes encuentran en cada uno de los productos.

6.2 HERRAMIENTAS DE INVESTIGACIÓN
La exploración de la temática comienza con el interés sobre el origen del cacao
analizando el número de productores en el mundo según la posición geográfica,
además de hacer un análisis al número de hectáreas cultivadas y las cantidades
producidas. Para especificar diferentes variables se toman los artículos de la ICCO
(International CocoaOrganization) y de la ECA (EuropeanCococaAsociation), referentes
a producción y comportamientos del mercado.
A través de diferentes publicaciones, planes de negocio y mercadotecnia sobre
trasformación del grano de cacao y estándares de exportación para materias primas
según Codex alimentariuos desarrollamos un diagrama de procesos industriales con el
objetivo de hacer chocolate y derivados de alta calidad.
La información recolectada para analizar, además de describir el cultivo y la producción
de cacao a nivel nacional e internacional toma prioridad en los artículos emitidos por
Fedecacao (Cacaoteros), 2014). Para una comprensión macroeconómica de la
situación a nivel de oferta y precio y las oportunidades del sector a nivel nacional e
internacional, se toman publicaciones de Pro-export (PROEXPORT Colombia, 2014).
Para evidenciar las oportunidades y beneficios que entidades gubernamentales ofrecen
para dinamizar la agrocadena de cacao, se interpretan artículos y publicaciones dadas
por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, entidad que busca fortalecer la
producción de cacao en Colombia.
ENCUESTA
A través de una encuesta a panaderías, reposterías y trasformadores de chocolate se
analiza la demanda de chocolate de mesa, coberturas de chocolate, licor de cacao y
cacao en polvo en un segmento de 3 zonas comerciales de Bogotá (zonas norte – zona
centro- zona chapinero). En los resultados se fundamenta gran parte de la información
del plan de negocios, por ejemplo: cuáles son las necesidades insatisfechas del
mercado, cuál es el mercado potencial, qué buscan los consumidores, qué precios

17

están dispuestos a pagar, cuántos son los clientes que efectivamente comprarán, por
qué comprarán, qué otros productos similares compran actualmente.
Busca llegar a conocer la oportunidad de los productos semielaborados y elaborados a
partir del grano de cacao obtenido y procesado en la región de Nilo Cundinamarca en
relación con la competencia nacional. (Arroyave G., 2014)
Estas variables a encuestar están sujetas a segmentar y clasificar un nicho especificado
de consumidores dentro de la ciudad de Bogotá D.C, en tres localidades permitiendo
delimitar las zonas de venta. Por otro lado se busca conocer diferentes necesidades y
oportunidades que dentro del selecto grupo de consumidores se puedan encontrar.
(LUKER, 2014)
De igual manera se busca comprender las cantidades mínimas y máximas a producir en
cada línea de producto y su frecuencia de compra en las temporadas de festividad
como amor y amistad, navidad, etc.

a) Análisis de consumo (Chocolate – Coberturas – chips- licor de cacao)
- Nivel de consumidores.
- Frecuencia de compra.
- Motivo de la compra.
- Motivo de la Preferencia.
- Cantidad y costo de compra.
- Productos similares que compran.

b) Clasificación de los consumidores
Consiste en clasificar los consumidores habituales por producto; cada negocio posee
necesidades particulares: precios, calidad, abastecimiento analizando de esta manera
el comportamiento de los precios y la demanda en favor de nuevas oportunidades de
negocio.
(Panaderías /Pastelerías / confiterías/ salón onces / tiendas de barrio/ Plazas minoritas
de mercado)
c) Canales de distribución
Consiste en identificar los medios de comercialización que utiliza la competencia,
además de analizar el interés de los consumidores por la compra de estos productos a
través de Internet.
- Canales de Distribución de la Competencia.
- Falta de comercialización de este tipo de productos.
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- Interés de compra por medio de Internet.
- Grado de riesgo de comprar por Internet.

d) Nivel de Competencia en el mercado existente
Cualquier negocio tiene competidores, sean estos directos o indirectos, y este no es la
excepción. En cuanto al nivel de competencia que se da en el sector de la chocolatería
artesanal podemos observar que la competencia no realiza estrategias de marketing
agresivas, en su mayoría casi no hacen propaganda en medios de comunicación
masiva, sino que por el contrario estas chocolaterías manejan el marketing voz a voz,
que resulta una ventaja para la nueva empresa de chocolatería artesanal que se desea
desarrollar, ya que podría muy bien aprovecharse medios publicitarios para dar a
conocer nuestros productos.
Tabla 1. Estudio de mercado: análisis de datos vs encuesta en la lista de negocios
segmentados y encuestados por localidad
NOMBRE

DIRECCION

TELEFONO

Datos negocios encuestados
Azúcar Carolina

Calle 90 N° 21-25

236-0424

Bonhorno

Calle 53 N° 9-39

348-2770

Camhi Myriam

Calle 81 N° 8-08

345-1819

Canela Productos Gourmet

Calle 94 N° 11A-72

Cascanueces Tortas y Ponqués

Calle 127 N° 7-24

6207196

Castellana 104

Avenida 19 N° 104-49

214-1475

Deli-Express Pandebono y ...

: Av 116 N° 15-64 L- 3

637-4472

Doña Dicha Repostería

Calle 120 N° 9-76

619-2769

El Tejadito

Avenida 15 N° 118-34

214-5091

La Bella Suiza Usaquén

Transversal 9 N° 129-84

274-8473

La Bizcochería

Calle 119 N° 14-56 L- 1

620-1570

La Hojaldrería -

Calle 90 N° 13-45 L- 102

618-2095

Los Cerros

Calle 140 N° 19-05

258-6206

P'antojarse

Transversal 17 N° 120-22 P 1

214-0360

Pastelería Bagatelle

Calle 95 N° 13-76

256-1619

Fuente (Autor)
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Las preguntas formuladas en esta encuesta van dirigidas a un segmento industrial y
comercial tales como heladerías, panaderías, reposterías, galleterías y a fin, que
utilizan los productos de cacao como insumo para el desarrollo de diferentes productos.
Preguntas:
1- ¿Usa insumos a partir del grano de cacao para su negocio?
2- ¿Qué tipo de insumos utiliza?
3- ¿Qué tipo de productos desarrolla con estos insumos?
4- ¿Dónde adquiere los productos y cuáles son los de preferencia?
Tabla 2. Tabulación encuesta
Negocio

Numero

Localidad

Preferencia de Pto.

Desarrollo de
productos

Panaderías
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chapineroUsaquén

Masa de cacaocoberturas chocolate
de mesa

Panadería

chapineroUsaquén-

Masa de cacao –
manteca de cacao

PastelesBrawnies- tortasgalletas- ponqués

5 a 10 kg cada mes

TeusaquillochapineroUsaquén

Masa de cacaochips de chocolatechocolate de mesacoberturas.

Ponqués- tortasgalletería cubiertas

Semanal 3 kg

Otros

Cobertura de
chocolate y leche

Reposterías

Pastelería

otros

17

12

6

Frecuencia de
compra

3 a 6 kg cada 15 días

Pedidos

Análisis de Datos
Actualmente, el 80% de las ventas nacionales de chocolate son de dos marcas
masivas. Por otro lado algunas chocolaterías han abierto recientemente sus propias
tiendas para dar a conocer nuevas alternativas en la selección de compra.
Existen nuevos compañías que se han enfocado en la desinversión en fabricación de
intermedios e inversión en marca para acceder a canales masivos y de altos
volúmenes de consumo tales como negocios de reposterías y panaderías entre otros
La demanda de grano de cacao por parte de la industria presenta un déficit de 30 mil
toneladas del producto. (Dinero.com, 2017)
Este aumento potencial en la producción de cacao es conveniente para impulsar la
industria cacaotera en el departamento, fomentando el valor agregado, de modo que,
ya no solo se provea cacao en bruto sino que también se ofrezca al mercado productos
semielaborados y elaborado.
La competitividad es un factor clave al que le debe apuntar el sector cacaotero del
municipio de Nilo-Cundinamarca, priorizando el desarrollo rural con miras hacia la
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mejora continua y la sostenibilidad integral, es decir, desde el aspecto ambiental, socioeconómico y operacional.

6.3. METODO DESCRIPTIVO.

En los últimos cinco años el consumo del cacao ha aumentado un 17%, una cifra que
sigue en alza poniendo en jaque a este producto. Un aumento excesivo de la demanda
mundial de esta materia podría causar el aumento del precio y su escasez que,
además, se sumaría el factor negativo del cambio climático. (Plaza, 2016).
En el municipio de Nilo Cundinamarca se localizan producciones de alta calidad en
grano fino de aroma, gracias a sus variadas condiciones naturales que le permiten
aprovechar sus tierras en una diversidad de cultivos.
Posee el área cultivada necesaria y disponible para incrementar la siembra de este
producto. Por esto, se propone incrementar el área de cultivo de cacao en el
departamento, pero con clones que se adapten mejor a la región y ofrezcan mejores
rendimientos (mínimo de una tonelada por hectárea) y se busca generar economías de
escala en la compra de insumos para disminuir los costos de producción. (Ministerio de
Comercio, 2013)
El cambio climático es otro de los factores fundamentales que provoca una disminución
de la oferta del cacao. Los agricultores no pueden satisfacer la demanda. El futuro del
cultivo requiero nuevas variables sobre el modelo de producción. Hay una oportunidad
para desarrollar la industria que debe ser de manera sostenible y no a costa de los
bosques tropicales, porque en ellos se encuentra la diversidad que podría proveer
resistencia contra enfermedades y resistencia contra el cambio climático.
La producción de cacao en Colombia creció en 2016 un 3,6 %, al pasar de 54.798
toneladas a 56.785, (Lopez, 2017). La zona seleccionada para el montaje de una
empresa dedicada a la molienda de cacao para elaboración de materias primas y
derivados del chocolate, cuyo desarrollo beneficiara el desarrollo rural del sector,
impulsado la siembra y la estandarización del beneficio del grano de cacao es una zona
donde se localiza la base de Tolemaida, zona de entrenamiento militar, por
consiguiente el municipio de Nilo no ha presentado brotes de violencia armada, ni la
presencia de grupos armados al margen de la ley.
Este aumento potencial en la producción de cacao es conveniente para impulsar la
industria cacaotera en el departamento, fomentando el valor agregado, de modo que,
ya no solo se provea cacao en bruto sino que también se ofrezca al mercado productos
semielaborados y elaborados. El desarrollo Rural es un factor clave al que le debe
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apuntar el sector cacaotero del departamento Norte de Santander con miras hacia la
mejora continua y la sostenibilidad integral, es decir, desde el aspecto ambiental, socioeconómico y operacional.
Colombia aporta el 5 % del cacao fi no de sabor y aroma comercializado en el mundo
según la International Cocoa Organization (ICCO), esto acompañado de una tasa de
rendimiento de este producto ubicada entre las más altas entre los principales
cultivadores de Latinoamérica con 0.55 toneladas por hectárea. Algunas de las ventajas
que tiene la producción nacional de cacao van desde la perspectiva geográfi ca, como
de calidad del producto. Además, la relativa cercanía con los diferentes puertos de
destino, en relación con los países africanos, lo que implica menos días de trayecto
para llevar el producto y, por ende, menores costos. Con un crecimiento esperado del
10% un mercado potencial de cerca de 100 países, el chocolate colombiano es uno de
los productos con mayor proyección y variedad en el mundo. (ICCO, 2015)

7. PLAN DE NEGOCIO COMERCIALIZAR INSUMOS APARTIR DE CACAO FINO DE
AROMA PARA RESPOTERIA, PANADERIA Y CHOCOLATERIA TIPO GOURMET.
7.1. PLAN DE MERCADEO Y COMERCIALIZACION
7.1.1 Análisis sectorial

Entendiendo que desafíos como este requieren de la generación de dinámicas de
desarrollo y articulación empresarial en las que la creación de Pyme, la estrategia
centrada en mercados de alto valor y en las que, se maximicen los resultados que se
derivan de aprovechar una oportunidad favorable del mercado, como la expuesta
anteriormente para el negocio del cacao, en los últimos años se decide emprender
actores que forman dicho negocio. El resultado de dicho proceso fue la estructuración
de la iniciativa cluster cacao, cuya plataforma actual es el plan de acción estructurado
con base en el desarrollo del valor y estándar a los productos derivados del grano de
cacao.

EXPORTACIONES DE CACAO EN GRANO
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En la (tabla #2) se identifica los principales actores en la importación de grano a través
de precios fijados en la bolsa. El ritmo de las importaciones determina el constante
crecimiento del consumo de chocolate principalmente en Estados Unidos y la Unión
Europea. Este aumento en la economía de los países sub-desarrollaos (principales
productores) favorece la dinámica agrícola y los precios cotizados en bolsa.
Cifras en millones de dólares
Tabla 3. Exportaciones de Holanda de cacao en grano
Importadores
Alemania
Bélgica
Francia
Italia
Austria
Grecia
España
Polonia
Reino unido
Armenia
Otros
Total
(ICCO, 2013)

2011
433,5
11,8
19,7
19,9
28,1
1,4
4,1
10,9
1,4
3,3
3,6
538

2012
339,2
18,4
17,4
15,4
12,4
2,1
6.7
0,1
1,2
2,6
1,7
417

2013
493,6
35,0
19,9
19,3
14,2
7,9
6.8
6,8
5,1
1,6
1,6
612

2014
80,7%
5,7%
3,3%
3,2%
2,3%
1,3%
1,1%
1,1%
0,8%
0,3%
0,3%
100%

Los europeos consumen la mitad del chocolate que se produce en todo el mundo (48%)
Le sigue Norteamérica (20% Estados Unidos y 4% Canadá), Asia 15 % y Latinoamérica
con 9%. Como cualquier otra materia prima, el precio del cacao está sometido a
importantes y continuas fluctuaciones. En términos per cápita, cada año se consumen
de media en todo el mundo 0,61 kilos de chocolate por persona. La demanda de
productos derivados del cacao es elevada, consolidada y estable desde hace décadas
en Europa occidental y Norteamérica. Según estudios recientes, el 90% de la población
británica toma chocolate de forma habitual. (Help, 2014)
Los principales miembros de la UE moledores de cacao son los Países Bajos y
Alemania. Un pequeño número de compañías multinacionales dominan el mercado del
procesamiento de granos de cacao y pasta de cacao (Fuente: CBI). Aproximadamente
5 compañías controlan 80% de la comercialización del mercado mundial y también
varias multinacionales dominan el 70% del procesamiento del cacao. Por ejemplo, se
puede mencionar a Nestle, Philip Morris, (dueña de Kraftjacobs, Suchard, Cpted’OR),
Barry Callebaut, Cargil y Ferrero. Por lo tanto, a nivel internacional el precio es
determinado principalmente por las bolsas de Londres y Nueva York.
Los principales proveedores de cacao de alta calidad se encuentran ubicados en
países como República Dominicana, Perú y Colombia. No obstante Costa de marfil es
el principal proveedor y productor en el mundo con una participación en el mercado de
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hasta de 1.425 Toneladas seguidos de Ghana e Indonesia quienes son los principales
países exportadores del continente Africano. (Pinzon Useche, Rojas Ardila, Rojas, &
Ramirez, 2009).
A si mismo los distribuidores y mayoristas de la cadena comercial son los últimos de la
fase del proceso productivo (Molinos y chocolateros). Se caracterizan por su alta
concentración; apenas un puñado de empresas domina cada una de estas etapas.
Siete Molinos controlan el 76% de la industria de productos semielaborados del cacao
en todo el mundo. (Justo, 2014)
Gráfica 3. Cadena de valor del cultivo del cacao en Colombia
Evaluación
calidad del
estándar de
grano
COSECHA
CULTIVOSPequeños y

medianos productores

Recolección de
mazorcas

POSTCO SECHA Fermentación
Secado, análisis de calidad

(Clasificació
n del grano
de cacao).

Sensorial y Físico.

Fuente (Autor)

ICCO

DETERMINACIÓN DE LA CALIDAD DEL GRANO
La (tabla #3) muestra la prueba de corte nos determina el grado óptimo de fermentación
que deben tener los granos de cacao cateterizados por los siguientes indicadores.
Tabla 4. Indicadores de grado óptimo de fermentación grano de cacao
ALMENDRAS BIEN FERMENTADAS
Hinchado o más gruesa
Fácil de separar la cascara
Naturaleza quebradiza
Color Marrón Chocolate
Sabor medianamente amargo
Aroma Agradable

ALMENDRAS SECAS SIN
FERMENTAR
Almendras aplanadas
Difícil separar de la cascara
Naturaleza Compacta
Coloración violeta
Sabor amargo y astringente
Aroma desagradable

(ÁLVAREZ, 2010)
Norma COVENIN, Nº 50 (1998), que establece para los granos comerciales de cacao,
un peso promedio comprendido entre 100 a 120 g y catalogándolo como un tipo de
cacao “Fino”.
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Cacao beneficiado: Grano entero, que puede incluir todos o algunos de los siguientes
procesos: recolección, partida y desgrane de la mazorca, fermentación, secado,
limpieza, clasificación, empaque y almacenamiento.
Criterios de la norma NTC 1252 (International, 2012)
Los países europeos son grandes importadores de cacao y sus preparaciones,
Alemania reportó en 2010 importaciones por valor de US$4.136 millones, seguido por
los Países Bajos con US$3.203 millones, Francia con US$2.911 millones, Reino Unido
con US$2.177 y Bélgica con 1.735 millones. Esto se presenta como una oportunidad
para satisfacer la demanda de cacao fino y de aroma.
Son estos criterios los que reflejan y determinan nivel de humedad y el grado de
fermentación bases que influyen en la calidad del grano en términos de sabor y aroma.
El mercado internacional basa sus decisiones principalmente en el grado de
fermentación y secado. (Technoserve, 2011)

Gráfica 4. Desarrollo de La Cadena de Valor del cacao en Colombia
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FUENTE: autor a partir de datos de Fedecacao (2014)

De hecho, las cuatro principales empresas de este reducido grupo concentran la mitad
de la producción mundial. En cuanto a que los distribuidores de chocolates y confiterías
se destacan Nestle, Mars, HershyFoods, Kraft y Cadburys, las cuales dominan la
distribución de chocolate para consumo general. Las tres primeras empresas
concentran 58% del mercado. En el área de chocolates de prestigio y alta calidad se
destacan Lindt, Nestle´sPeter´s Chocolate Company y Valrhona. (Usta, 2004).

Descripción general de la producción

El cacao es originario de América del Sur, del área del alto Amazonas, que comprende
países como Colombia, Ecuador, Perú, y Brasil, donde se ha encontrado una alta
variabilidad. Desde este lugar de origen, las especies se fueron difundiendo y
evolucionando en dos grupos de cacao con características fenotípicas y genotípicas
bien definidas, las cuales corresponden a los cacaos Criollo y Forastero.
(UNCTAD/OMC, 2001)
Es cultivado exclusivamente en los trópicos, principalmente por pequeños agricultores
en explotaciones agrícolas de subsistencia. La temperatura ideal para su crecimiento
está comprendida entre 18 °C y 32 °C.

Actualmente se dividen en tres grandes grupos:
Criollos: Se cultiva en Perú, Venezuela Honduras, Colombia, Ecuador, Nicaragua,
Guatemala, Trinidad, Bolivia, Jamaica, México y en el Caribe, en la zona del océano
Índico y en Indonesia. Además es un cacao reconocido como de gran calidad, de
escaso contenido en tanino, reservado para la fabricación de los chocolates más finos.
El grano es de cáscara fina, suave y poco aromática. Representa, como mucho, el 10%
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de la producción mundial. Las características especiales del sabor y aroma del cacao
no sólo provienen del tipo de cacao; forastero, trinitario o criollo; sino también de las
condiciones del clima, la composición del suelo, la región donde se cultiva y
principalmente del trabajo del artesano del cacao, el agricultor. (UNCTAD/GATT, 1991)
Forastero: Se trata de un cacao normal, con el tanino más elevado. Es el más cultivado
y proviene normalmente de África. El grano tiene una cáscara gruesa, es resistente y
poco aromático. Para neutralizar sus imperfecciones, requiere un intenso tueste, de
donde proceden el sabor y el aroma a quemado de la mayoría de los chocolates. Los
mejores productores usan grano forastero en sus mezclas, para dar cuerpo y amplitud
al chocolate. También conocido como cacao ordinario; los granos producidos por la
variedad forastero son poco aromáticos, es el tipo de grano más utilizado en la
fabricación de chocolate amargo de menor aroma y mayor astringencia. (Casaluker,
2014)
Trinitarios: Es un cruce entre el criollo y el forastero, aunque su calidad es más
próxima al del segundo. Como su nombre sugiere, es originario de Trinidad, que surgió
como resultado de un proceso de cruce. De este modo, heredó la robustez del cacao
forastero y el delicado sabor del cacao criollo, y se usa también normalmente mezclado
con otras variedades. A aunque su calidad es más próxima al forastero, y se usa
también normalmente mezclado con otras variedades. (UNCTAD/GATT, 1991).

7.1.2. COMPOSICIÓN DEL MERCADO

En la (tabla #5) se detalla la producción mundial de cacao en grano desde el año 2010
hasta el 2014, evidenciando el constate crecimiento de la oferta en cada país asignando
en orden es que lideran la oferta en el mercado. La producción a nivel mundial detalla
un crecimiento siendo África el continente donde más se produce el grano seguido de
Latinoamérica. Los principales productores son a su vez los principales exportadores,
debido a que en ellas no se desarrolla la transformación del grano; dirigiendo su
producción principalmente a los países europeos concentrado tanto la transformación
del grano como la producción de chocolate.
Tabla 5.Producción Mundial de Cacao.
Principales
Productores

2010

2011

2012

2013

2014

1.486.000
879.000
440.000
235.000

1.499.000
835.000
410.000
225.000

1.700.030
920.000
425.000
240.000

AFRICA
Costa de Marfil
Ghana
Indonesia
Nigeria

1.242.000
632.000
550.000
235.000

1.511.000
1.024.000
440.000
240.000
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Camerún
Ecuador
Brasil
Rep. Dominicana
Perú
Colombia
Nueva Guinea
Venezuela
Malasia
Producción
Mundial (tn)

208.000

228.000
AMERCIA Y OCEANIA
150.000
160.000
161.000
191.000
58.000
54.000
43.000
54.000
40.000
35.000
39.000
47.000
18.000
18.000
15.000
7.000
4.308.000
3.990.000

210.000

205.000

200.000

198.000
220.000
60.000
50.000
45.000
37.000
18.000
10.000
4.085.000

192.000
185.000
61.000
51.000
48.000
40.000
18.000
10.000
3.929.000

200.000
210.000
70.000
75.000
47.000
42.000
---4.159.000

Fuente: (Organization, Internacional Cocoa, 2014)Cifras en toneladas

CARACTERÍSTICAS DE LOS PRINCIPALES PRODUCTORES

AFRICA
Costa de Marfil: El aumento en la producción de Côted‘Ivoire respondió a una política
gubernamental en 1970 que favoreció al sector agrícola, especialmente al cultivo de
cacao. Esta distribución en los materiales de siembra adecuados y se facilitó
asesoramiento sobre las mejores formas de cultivo y cosecha del cacao. E l cacao
producido en Côted‘Ivoire corresponde a la variedad Forastero, además el sabor del
grano básico resaltan las características plenas del cacao forastero.
Ghana: Ghana tiene una larga tradición en el cultivo del cacao, el cacao de Ghana
goza de buena reputación y es reconocido como el modelo de los granos básicos.
Ghana tiene una pequeña industria de elaboración que convierte parte del grano en
manteca de cacao y tortas. La Junta de Comercialización del Cacao (Cocobod) compra
todo el cacao en grano de Ghana a través de intermediarios particulares con licencia o
mediante su propio organismo de adquisición, a un precio fijo para toda la temporada.
Por lo tanto, a veces Cocoabod ha suscrito acuerdos de maquila con elaboradores de
cacao de Europa.
Nigeria: Es exportador una calidad de grano solamente inferior al cacao bien
fermentado de la cosecha de Ghana. Su comercio estaba rígidamente controlado por la
Junta de Comercialización de Productos Agrícolas de Nigeria que pagaba al agricultor
un precio prefijado y vendía el grano a precios del mercado mundial. De esta forma
Nigeria también se sintió atraída por el concepto de añadir valor a su cacao en grano
elaborando localmente manteca, torta y polvo para la exportación.
Camerún: El cacao del Camerún proviene de la variedad Trinitario, así mismo el cacao
es ligeramente distinto del cacao básico normal del África Occidental. La actuación de
importantes exportadores que quedan, aún conservan sus vínculos directos con la
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industria de elaboración de Europa. Las normas de calidad de exportación y
comercialización disminuyeron y, al faltar el apoyo.

OCEANIÀ
Indonesia: El área de cultivo en Indonesia aumentó rápidamente debido al aumento en
la producción del cacao en este país ha sido el sistema de libre comercialización que ha
hecho que los agricultores obtengan hasta el 90 % del precio en el mercado
internacional. Si bien ha habido un crecimiento rápido del tonelaje total, han empeorado
los cuidados y el tratamiento posteriores a la cosecha. La calidad del cacao en grano
indonesio se considera inferior al nivel del cacao del África Occidental.

AMÈRICA LATINA

Brasil: La variedad más común es conocida como Cacao comum, fácilmente
reconocible por su cáscara de un amarillo suave y su almendra oscura y acre, En un
buen año cacaotero, el recuento de granos alcanza de 91 a 100 por 100 gramos. El
Gobierno, por conducto de su organismo de financiamiento, investigación y desarrollo
CEPLAC, desplegó una importante iniciativa de expansión del cultivo de cacao. Único
país que puede suministrar todo lo necesario para hacer una barra de chocolate, desde
las materias primas tales como las vainas de cacao y la caña de azúcar hasta las
instalaciones de producción.

Ecuador: El Ecuador es el más importante productor de cacao fino o de aroma del
mundo. El distintivo sabor tradicional conocido especialmente por la variedad nacional
que es nativa del ecuador. Sumado a las nuevas selecciones de plantones de la
variedad Nacional, del tipo conocido como CCN-51, es una variedad preferida por los
agricultores gracias a una muy buena aceptación en el mercado mundial. No obstante,
Los fabricantes de chocolates finos y de alta calidad tipo gourmet basan su producción
en estos tipos de cacao fino o de aroma. Originalmente se producía licor de cacao para
exportar a los Estados Unidos y posteriormente manteca, torta y cacao en polvo para
los mercados de América Latina. Además de la industria concentrada en Guayaquil,
dedicada exclusivamente a la molienda, tradicionalmente absorbe casi la mitad de su
propia cosecha utiliza probablemente unas 700 toneladas de cacao al año.
República Dominicana: Es el segundo productor de cacao fino o aroma a nivel
mundial, compañías locales productoras y exportadoras de cacao, ha enfatizado la
producción comercial de plantas y semillas de cacao de alta calidad genética,
rescatando el material genético Criollo, la cual adquiere este material para fomentar sus
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propiedades en el mercado internacional. El cacao producido principalmente en la
provincia de duarte, es reconocido como uno de los mejores del mundo

Perú: el Perú tiene uno de los programas más agresivos en el cultivo de cacao fino y de
aroma una política agrícola que busca favorecer la existencia de nuevos productores
asegurándole mercados internacionales. El cacao fino y de aroma peruano. Sus cultivos
poseen diversas variedades de alta calidad, numerosos controles que buscan mejorar
la estandarización del grano, ligado a una fuerte logística para exponer en términos de
calidad la trazabilidad de su producción de cacao fino y de aroma esto con el ánimo de
posicionar en términos de calidad y trazabilidad el cacao fino y de aroma en los
mercados a internacionales.
Colombia: El cacao fino y de aroma colombiano es comprado por los chocolateros más
prestigiosos del mundo para hacer sus productos. Cuenta con una posición geográfica
única en el planeta, su condición de país tropical además de la variedad de pisos
térmicos en diferentes lugares su cultivas diferentes y nativas variedades las cuales
conservan a calidad del genotipo del origen del cacao. Su producción aumenta debido a
la renovación y desarrollo de nuevas plantaciones. (UNCTAD/GATT, 1991)

PRINCIPALES IMPORTADORES DE CACAO EN EL MUNDO

Los principales países importadores son los que poseen una industria chocolatera
fuerte, como Estados Unidos, Francia, Reino unido, Suiza, etc. La producción de
chocolate se ubica en países desarrollados que a su vez lideran el consumo mundial de
esta manera concentran desde la transformación de cacao a chocolate por unas pocas
compañías hasta los precios, los estándares en términos de grano.

En el continente Europeo se han desarrollado los procesos idóneos e innovadores para
el procesamiento del grano, al mismo tiempo el procesamiento de los granos de cacao
en Europa, representa el 40% de la molienda global, 348.406 toneladas en el cuarto
trimestre del 2014 según muestran los datos de un reciente informe elaborado por la
Asociación Europea de Cacao. Se debe resaltar que es el principal producto de pasta
manteca y licor de cacao consolidando los estándares técnicos de calidad y precio;
seguido del mercado Norte americano que es quien se destaca en la industria
chocolatera catalogado a nivel mundial como uno de los más importantes consumidores
concentrando las principales empresas de confitería y chocolate.
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En la (tabla #6) se caracteriza el mercado mundial los principales importadores de
cacao, son a su vez exportadores de chocolate. Destacándose el mercado Europeo en
las importaciones en término de volumen de cacao en grano concentra entre el 50% y
60% de las importaciones de ese producto. (Ramirez, 2012)
En el continente Europeo se han desarrollado los procesos idóneos e innovadores para
el procesamiento del grano, al mismo tiempo el procesamiento de los granos de cacao
en Europa, representa el 40% de la molienda global, 348.406 toneladas en el cuarto
trimestre del 2014 según muestran los datos de un reciente informe elaborado por la
Asociación Europea de Cacao.
Tabla 6. Principales Importadores de cacao
Importadores
Holanda
Estados Unidos
Alemania
Malasia
Bélgica
Francia
España
Italia
Turquía
Singapur
Reino Unido
Canadá
Rusia
China
Estonia
Japón
Suiza
Indonesia
México
Ucrania
Otros
TOTAL

2013 - US$ millones
1.593
1.138
805
766
675
342
261
248
222
193
214
158
202
113
115
109
128
77,4
57,8
64,2
371
7.852

2013- toneladas
630.745
445.203
292.697
264.856
250.454
121.995
102.664
89.165
82.188
77.725
73.104
70.032
62.301
48.943
45.829
40.975
40.925
30.766
22.953
20.804
138.257
2.952.582

Fuente: (Proexport, 2014)

CARACTERÍSTICAS DE LOS PRINCIPALES PAÍSES ELABORADORES
CHOCOLATE:
Suiza
En Suiza oficina principal se encuentra en el mayor productor mundial de productos
como el grupo Nestlé, fundada en 1866 por Henri Nestlé. Nestlé es propietaria de más
de 500 compañías ubicadas en 86 países. Hoy en día la empresa cuenta con ocho mil
marcas diferentes, incluyendo un montón de chocolates conocidos. Las características
de sus productos determinan como un sabor muy intenso pero particularmente
armonioso, sino que fijó nuevas normas para unas experiencias de sabores
completamente nuevos con un formato diferente, muy delgado y expansivo, gracias a
sus tabletas finas. (Weinrich, 2014).
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Francia
Es una nación con gran tradición en la cultura de la elaboración de chocolate, Desde la
península Ibérica de la mano de los judíos portugueses el chocolate pasó a Baiona
primera villa chocolatera del estado francés y de Baiona al resto de Francia. Muy
utilizado también por los grandes cocineros.Uno de los chocolates más caros del
mundo es fabricado en Lyon, las convenciones que se atreven hacer los maestros
artesanos marcan a diferentecia entre los sabores, las texturas y esencias a partir de
ingredientes naturales y el mejor cacao. Por internet o en su tienda de Barcelona.
Muntaner, 463. Barcelona. (CRONO, 2013)
Bélgica
En Bélgica se encuentran los principales fabricantes y los mejores maestros
chocolateros del mundo. La internacionalización de sus productos y la tendencia a la
producción en masa, los han convertido en los mayores productores de chocolate en el
mundo. El chocolate belga es famoso por seguir respetando las normas de la
elaboración artesanal, como la no utilización de grasas vegetales, con tal que la
elaboración del producto sea del 100% de cacao en su contenido (Belga, 2012). Bélgica
produce anualmente 172000 toneladas de chocolate de cobertura y casi 70500
toneladas hasta son consumidas en el interior por el país. (biodiversidad, 2012).
Alemania
El desarrollo que tiene la industria de la alimentación en Alemania, cuenta
aproximadamente con 110 productores industriales de chocolate y productos de
chocolate. (UNCTAD/OMC, 2001). La calidad del cacao tiene como finalidad lograr que
el sabor del producto sea óptimo. El chocolate amargo es el preferido por los alemanes,
por ser considerado el de más alta calidad, pureza y sabor fuerte. (Proexport, 2014).
El traslado de algunas instalaciones de molienda de Alemania a otros países vecinos
principalmente en los Países Bajos, y al mismo tiempo los aumentos de cacao crudo
exportado de Alemania a los Países Bajos y Bélgica. La gama de productos se amplía
con la introducción al mercado de los RITTER SPORT Mini. (Ritter, 2014).

7.1.3. ANÀLISIS DE LA COMPETENCIA MUNDIAL

Este producto representa un 5% en la participación exportadora del Ecuador. Sólo el
7% del cacao producido en el planeta es Fino de Aroma y el 70% de él proviene de,
Ecuador, Perú, Colombia y Venezuela. La oferta mundial de cacao fino o de aroma
(Criollos y Trinitarios) producidos en América Central y del Sur o en Las Antillas, es
relativamente reducida y representa aproximadamente el 5% del cacao producido en el
mundo. (UNCTAD/OMC, 2001)
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Mientras la Organización Internacional del Cacao (ICCO) estima un déficit que puede
superar las 17.000 toneladas en 2015 (Rosillo, 2015), el temor de que un fenómeno
climatológico de la magnitud de El Niño pueda afectar a toda la región y provocar una
situación desastrosa para el cultivo del cacao. No es sorprendente que el sector
industrial haya visto con agrado la expansión de la producción a otras áreas, como la
región del Pacífico, lo cual contribuye a un mayor equilibrio geográfico en la base de
suministro del cacao. (UNCTAD/GATT, 1991)
Factores que determinan la calidad del grano aromático

La ICCO declara la calidad de cacao fino y aroma, se analiza dependiendo de sus
cualidades físicas, químicas y organolépticas. Esta combinación de factores hace que el
cacao, transmita sensaciones únicas a los sentidos, con propiedades aromáticas y
características químicas superiores a las de cacao corriente o tradicional. El cacao fino
y de aroma, proviene de cruces de clones criollos y trinitarios. (ICCO, 2009)
Variables climáticas como la precipitación, el viento, el agua y la temperatura
determinan el desarrollo de la planta pero es la altitud en zonas tropicales cercanas al
ecuador donde se desarrollan las mejores plantaciones que van del orden de los 1000 a
los 1400 mts. (UNCTAD/OMC, 2001)

Cinco son los factores determinantes de la calidad de la almendra de cacao:






La Genética (50%)
El clima imperante
Los suelos donde se cultiva,
El manejo agronómico
La tecnología pos cosecha que se utilice.

EL sabor determinador por el gusto y el aroma, refleja los efectos combinados del
genotipo, del suelo, del clima, del manejo agronómico, de la variedad en la plantación y
la tecnología pos cosecha utilizada. (Technoserve, 2011). Es importante destacar que el
tratamiento pos cosecha (fermentación, secado y tostado), especialmente el proceso de
fermentación desarrolla los llamados precursores del aroma y disminuye la astringencia
y la acidez de los granos de cacao. Por el contrario, si no se lleva un adecuado
tratamiento pos cosecha, el potencial aromático de los cacaos finos o de aroma no se
manifiesta.


Se cree que el cacao Criollo se originó luego de la dispersión a través de las tierras
bajas de Venezuela, cruzando a Colombia, continuando hacia Ecuador y al norte
hacia América Central y México.
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El cacao Forastero resultaría de la distribución hacia la parte baja del Amazonas,
dispersándose hacia la parte norte de Brasil y las Guayanas.

• Existe un tercer tipo genético de cacao resultante de cruzamientos espontáneos del
cacao Criollo con el Forastero, al cual se le ha denominado Cacao Trinitario. (Batista,
2009)

Colombia hace parte del selecto grupo de productores de cacao fino de aroma, más
aun cuando el 100% de su finura en la variedad criollo y demás variedades
promocionan la mega biodiversidad dentro de los cultivos, debido a que se siembra
sobre todo el territorio Colombiano localizado entre los 0 y los 1200 msnm.
PROVEEDORES ESTRATÉGICOS DE CACAO FINO Y DE AROMA EN EL MUNDO
En la (tabla #7) América Latina, el principal exportador de Cacao fino y de aroma es
Ecuador con exportaciones registradas por 154,8 millones de dólares en 61 toneladas
métricas de la pepa de cacao, según cifras publicadas por el Banco Central de Ecuador.

Tabla 7. Proveedores estratégicos de cacao fino y de aroma en el mundo.
COMPRADORES ESTRATEGICOS
Posición
Mundial

Importadores Mundiales
de cacao
1
Holanda
630.475
2
EE.UU.
455.203
3
Alemania
292.697
4
Bélgica
250.454
5
España
102.664
6
Italia
89.165
7
Reino
73.104
Unido
8
Suiza
40.925
Total Exportado países CFA

PROVEEDORES ESTRATEGICOS DE GRANO AROMATICO
Perú

Venezuela

Total Importado
por país.

20.547
62.931
16.383
10.356
3.093
4.652
115

República
Dominicana
9.934
21.506
3.642
8.972
5.148
4.269
151

4.990
1.322
4.113
5.094
1.727
3.058
---

262
462
489
100
--85
---

35.843
86.997
24.900
24.582
11.995
12.615
266

112
174.552

342
62.919

2.040
26.321

--1.081

2.494
263.167

Colombia

Ecuador

110
776
273
60
2.027
551
7
10
7.545

Fuente: (Colombia, Proexport, 2014)
Los principales centro de molienda de grano y elaboración de pasta de cacao es
históricamente Holanda (Países Bajos) y es allí donde se inventaron a finales XIX,
procesos industriales como la alcalinización y presado para producción de chocolate.
Unos de los primeros exportadores de chocolate es Alemania seguido por Bélgica,
concentrando aproximadamente Alemania el 15% del comercio mundial seguido por
Bélgica con un 13%, los principales importadores de manteca de cacao son Alemania,
EE.UU, Bélgica Reino unido Y Bélgica quienes concentran el 53% de las importaciones.
Seguidos por Francia Suiza, Canadá, Japón, y Australia. (Proexport, 2014).
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Esto se presenta como una oportunidad para satisfacer la demanda de cacao fino y de
aroma, ya que Colombia es uno de los pocos países que producen el 5% de este tipo
de grano a nivel mundial. (Arroyave G., 2014).

Tabla 8. Países productores de cacao fino de aroma
Países productores de cacao fino de aroma
Panel de Cacao Fino y de aroma. ICCO 2011.
% Finura de
VOL. DE
PAIS
aroma y sabor
EXPORTACIÓN 2013

Importadores de cacao fino y de aroma

Venezuela

95%

18.000

Holanda

VOL. DE
IMPORTACIÓN
2013
630.745

Ecuador
Trinidad y Tobago
Jamaica
Colombia
México
Nueva Guinea
Granada
República
dominicana

75 %
100%
100%
100%
100%
90%
100%
40%

192.000
124.000
----48.000
----49.904
214
36.245

Alemania
Bélgica
Francia
España
Italia
Reino Unido
Japón
Suiza

292.697
250.454
121.995
102.664
89.165
73.104
40.976
40.925

PAÍS

Fuente: (Organization, 2015)
Que es Chocolate tipo gourmet
El consumo de chocolate es asociado con una serie de beneficios para la salud.
Estudios demuestran que el cacao ayuda a disminuir la presión arterial y previene
Enfermedades cardiacas gracias a que este producto contiene flavonoides que son
Poderosos antioxidantes De esta forma, tiene otros buenos efectos: es anticanceroso,
Estimulador cerebral, antitusígeno, antidiarreico, e incluso se lo asocia con efectos
afrodisiacos. (Perez, 2009). Por ende, se ha demostrado que el cacao induce a la
producción de Endorfinas, las cuales producen bienestar y felicidad. Además los
estudios realizados acerca del chocolate se han descubierto beneficios que este brinda
al cuerpo protección a enfermedades de tipo coronarias, favorecía la circulación
sanguínea y reducía el colesterol de manera significativa.
En medicina tradicional es un remedio para las quemaduras, la tos, los labios secos, la
fiebre, la malaria, el reumatismo, y otras heridas. Se dice que es antiséptico y diurético.
Inclusive la industria estética utiliza el cacao para productos y tratamientos de belleza.
Existen muchos factores que contribuyen a conseguir un chocolate verdaderamente
exquisito. Características como el tipo de grano de cacao, su origen, el ambiente en el
que crecen los granos y cómo se procesan, todos determinan el sabor final del
chocolate gourmet. A pesar de que utilice los mejores granos de cacao, estos se deben
procesar cuidadosamente para asegurar un producto final de calidad. En concordancia
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los chocolates gourmet se elaboran con los más finos ingredientes, de forma artesanal
y sus empaques son artísticos.
Características del chocolate tipo gourmet






Alimento muy energético rico en grasa vegetal
Produce sensaciones de bienestar al organismo.
Alimento antioxidante
Útil aplicado externamente como medida terapéutica
No es un elemento natural, es sometido a un proceso de elaboración.

Las compañías multinacionales procesan el grano para obtener semi elaborados con
las mismas virtudes de exquisitas tonalidades de aroma y sabor únicos del cacao
ecuatoriano, y de alta calidad como: Licor, manteca, torta y polvo, con los que se logra
un producto final exquisito; desde la chocolatera más fina y gourmet, los más
apetecidos platos en artes culinarias, bebidas frías y calientes y muchas otras delicias
combinadas que son un deleite absoluto para el paladar hasta productos de belleza y
que son de gran beneficio para la salud. (Lindt, 2014).

Elaboración de chocolate tipo gourmet
La mezcla y la proporción exacta de cacaos procedentes de Ecuador, Panamá y
Ghana, así como la depuración del producto hasta un 20% son factores de gran
diferenciación de Chocolates. Este proceso es más elaborado para la obtención de
chocolate, a la pasta de cacao se le añade sacarosa, manteca y sustancias aromáticas,
después se machaca El cacao depurado hasta triturarlo obteniendo pequeños trocitos
denominados nibs. Durante el proceso se une este licor a la manteca de cacao, azúcar
y derivados lácteos, por medio del refinado se convertirá la mezcla en un polvo muy fino
con una dimensión de 17 micras, un proceso en el que se emplea una media de ocho
horas, para transformar la pasta de chocolate de sólida a líquida empleado en el
conchado. Cada uno de estos pasos en el proceso de elaboración es crucial para
obtener la delicada calidad del chocolate. Únicamente tras el templado exacto que
garantiza el atractivo brillo del producto acabado, el chocolate líquido puede finalmente
procesarse en tabletas, praliné o las figuras huecas tradicionales. (Valor, 2014).
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7.1.4. ESTRATEGIA DE MERCADO
Análisis de la encuesta
Tabla #9. Tabulación de la encuesta
CONCLUSIONES ENCUESTA REALIZADA

La industria a nivel nacional demanda el grano de cacao para producir licor, pasta,
manteca, polvo de cacao, chocolates y confites que contengan chocolate. Dentro de las
principales empresas del sector en Colombia se encuentran compañías como Grupo
Nutresa (Compañía Nacional de Chocolates S.A.S), Casa Luker S.A. y Colombina S.A.,
quienes de acuerdo con lo publicado por FEDECACAO son quienes principalmente
determinan el precio del cacao en Colombia dado que concentran alrededor del 90% de
la compra nacional. (CACAOTEROS, 2014)
a) Por lo general el consumo de chocolates tiene mayor auge para fechas
especiales, puesto que su consumo resulta algo exclusivo para estas fechas. Y
al obtener un promedio de frecuencia de compra de estos consumidores,
podemos observar que los chocolates finos se compran alrededor de una vez al
mes, cifra que nos indica que por lo general estas personas serían clasificados
como compradores medios de chocolates.
b) Cabe resaltar que muchos consumidores recalcan que estos chocolates sí son
saludables y realmente son chocolates en comparación al chocolate industrial,
en los cuales gran porcentaje de la manteca de cacao es reemplazada por
grasas hidrogenadas, razón por la cual su precio es mucho más bajo en
comparación a un chocolate fino artesanal. (Pedro, 2104)
c) Se puede observar, la compra de productos similares está un poco distribuida
entre galletas y tortas de chocolate, que son los productos que generalmente
compran las personas, y en segundo plano entran a competir los alfajores,
tabletas y brownies. Estos resultados se tomarán en cuenta para incursionar
nuevos productos en la chocolatería a futuro.
d) Finalmente, de acuerdo a la localidad y estrato socioeconómico de los
consumidores, tenemos que los mayores consumidores corresponden a los
estratos altos prefiriendo chocolate artesanal bajo en calorías, aunque cabe
destacar que para el estrato 3 también hay consumidores ocasionales. La
intención de compra según análisis es positivas.
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e) El precio es uno de los factores determinante ligado a la calidad y confiabilidad
que le otorgan al grupo Nacional de chocolates como único proveedor,
contemplado de esta manera con ánimo conocer nuevos productos, nuevos
servicios. (Gobernación de Norte de Santande, 2013)

Gráfica 5. Porcentajes de los atributos de más importancia para los negocios
encuestados
ATRIBUTOS DE IMPORTANCIA EN UNA
CHOCOLATERIA ARTESANAL

Atención al Cliente
Infraestructura
Ubicación
Marca
Indiferente

Precio

Básico

Innovación

Importante

Presentación
Sabor
Variedad
Calidad
0%

20%

40%

60%
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FUENTE (Análisis Encuesta)
A. PRODUCTO
Fabricación de materias primas.
DEL CACAO SE PUEDEN OBTENER:
a) Licor de cacao
Este producto se obtiene mediante la trituración de los granos de cacao, limpios,
tostados y descascarillados. Es resultante del tostado, la molienda y el refinado del
cacao en grano tras haberlo limpiado, secado y descascarillado. Natra fabrica pasta de
cacao convencional, ecológico y de comercio justo, que se pueden presentar sólidos en
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forma de gotas en bolsas de 25 kg. Los usos más frecuentes son para la elaboración de
chocolates ecológicos, productos ecológicos de confitería, galletería, pastelería y
helados.
Líquido o sólido de color oscuro muy viscoso no es amargo o ácido, proveniente de una
mezcla de finos cacaos orgánicos de primerísima calidad, grano fermentado, la
experiencia permite lograr y preservar el más puro sabor del chocolate. Apropiado para
la producción de chocolates y coberturas. (Liendo, 2005)
b) Manteca de cacao
Es un producto obtenido de la grasa natural combustible del haba de cacao extraída
mediante el refinado y prensado en caliente de la pasta de cacao. Es un producto muy
graso con sabor y olor característicos, sólidos y untuosos a temperatura ambiente pero
se funde con facilidad cuando entra en contacto con la boca. La manteca de cacao es la
grasa característica del cacao, obtenida mediante el prensado hidráulico de la pasta de
cacao.

Es una manteca pura de primera presión, lo cual garantiza sus extraordinarias
propiedades de cristalización y su bajo contenido natural en ácidos grasos al provenir
de un grano seleccionado, este producto a nivel industrial es ideal para aportar mayor
aroma a los chocolates y la coberturas especiales usada principalmente par a dar mejor
textura a productos de pastelería y heladería. Muy utilizado también en productos
cosméticos y farmacéuticos. Es la materia grasa obtenida de granos o parte de granos
de cacao y que tenga las características siguientes:
a) Contenido de ácidos grasos libres expresados en ácido oleico: 1,75 por ciento como
máximo.
b) Materia insaponificable determinada mediante éter de petróleo: 0,5 por ciento como
máximo, excepto para la manteca de cacao de presión, en la que no superará el 0,35
por ciento.
c) Polvo de cacao
Es un polvo seco, de color café oscuro, que tiene el sabor característico del cacao. No
es amargo o acido es libre de impureza, olor o sabor extraño. Proveniente de una
mezcla de cacaos orgánicos Centroamericanos de primerísima calidad, de grano
fermentado y preservar el más puro sabor del chocolate. Conveniente para helados,
leche, galletas, coberturas, chocolate para bebidas en polvo, confección de repostería y
como mezcla en tabaco.
Puede ser mezclado antes de pulverizarlo para obtener el tipo de polvo de cacao
deseado. Las líneas de molienda de polvo, generalmente de martillos y discos o de
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molinos de bolas provistos de sistemas de refrigeración para garantizar su
mantenimiento en forma estable. El mantenimiento en frío asegura una cristalización en
partículas de tamaño aceptable que producen en el polvo un color atractivo. (ADM,
2012)
d) Cocoa en polvo gourmet
Producto Obtenido del pulverizado de los granos de cacao. Mezcla de cacao en polvo
con panela pulverizada, suero de leche en polvo, enriquecido con el aroma y sabor de
las mejores almendras; trazas de canela, soya, maní y macadamia. Esta variedad aúna
la receta del cacao más puro con la riqueza de uno de los frutos secos. Una auténtica
tentación Sin Azúcares Añadidos.

e) Chocolate en polvo bajo en azúcar
Producto obtenido a partir de la mezcla de cacao puro, panela, frutos secos, clavos y
canela. Un clásico en el mundo de los chocolates en una versión mezcla la panela, el
auténtico sabor de cacao fino de aroma en un chocolate puro y ligeramente amargo, Su
sabor y su intenso aroma a cacao (70%), junto con la ausencia de azúcares refinados,
lo convierten en el preferido de los auténticos amantes del chocolate.
f) Cobertura de chocolate (blanca – negra - leche)
La mejor leche y el mejor cacao fino de aroma se funden en estas coberturas. 35% de
masa de cacao, 40% de azúcar, 25% sólidos lácteos. Vida útil: 18 meses.
g) Chips de chocolate
Cobertura de chocolate en gotas, autentica mezcla de leche, suero de leche en polvo,
masa de cacao, azúcar y sabor artificial a vainilla. Las chispas de chocolate semi
amargo son el ingrediente ideal para decorar o integrar en tus postres.
h) Chocolate artesanal Gourmet
La selección del mejor grano de cacao, leche, suero de leche en polvo, azúcar, un
toque de pura vainilla, relleno de jalea de frutos rojos.
Los cultivadores colombianos sacan cada año 48.000 toneladas que no alcanzan para
cubrir el consumo interno y además el colombiano es un gran consumidor de chocolate;
por eso las empresas chocolateras tienen que comprar en el exterior el 15% o 20% de
lo que necesitan. Ahora, otro factor preocupante para el cacao es su condición de
commodity lo que conlleva a que su producción y comercialización esté condicionada al
precio internacional; por lo tanto, cuando este precio disminuye estimula mayores
importaciones de cacao y desestimula el cultivo y cuando los precios internacionales
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aumentan gran parte del cacao cultivado en el país es exportado lo que conlleva a
agravar el déficit de demanda interna ocasionando el aumento de niveles de
importación y a su vez aumentando los costos de producción de las empresas que
requieren al cacao como materia prima principal. (Universidad Libre Seccional Cúcuta Facultad De Ciencias Economicas, Administrativas Y Contables & Centro Seccional De
Investigaciones El cacao en Norte de Santande, 2016)
Para el presento plan de negocio no se plantea la producción y comercialización de
manteca de cacao, debido a que la maquinaria (prensa hidráulica) supera los costos de
financiación. Por este motivo se excluye la manteca de cacao como línea de producto.

B. PRECIO

Tabla 9. Método de fijación de precios a partir del punto de equilibrio
Línea de producto

Precio
KaKaw col

COSTOS
Licor de cacao
Ingrediente
--s
Empaques
2
Horas
1
maquina
(Q) cacao
5 kg
Costo
Manteca de cacao
Ingrediente
s
Empaques
Horas
maquina
(Q) cacao
Costo
Chocolate en polvo
bajo en azúcar
Ingrediente
Varios
s
Empaques
2
Horas
2

1.500 $
2.000 $

Bloque de
5kg
47.500.000

Precios
competidor#
1
CASA
LUKER

Precios
competidor # 2
Nacional de
chocolates
Precio x kg
16.286.000
Bloque de 5 kg
81.432.000

40.000 $
43.000 $

1

700$
1.000$
2.000 $

Paquete de
470 gr 7.000
$

Paquete de
200gr
2.800 $
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maquina
(Q) cacao
400gr
Costo
Cocoa en polvo
gourmet
Ingrediente
s
Empaques
Horas
maquina
(Q) cacao
Costo
Chips de chocolatre
Ingrediente
s
Empaques
Horas
maquina
(Q) cacao
Costo
Cobertura de
chocolate
Ingrediente
s
Empaques
Horas
maquina
(Q) cacao
Costo
Chocolatina
ARTESANAL (TIPO
GOLOSINA)
Ingrediente
s
Empaques
Horas
maquina
(Q) cacao
Costo

5.600 $
9.300 $

700 $
1.000 $
2.000 $

Paquete de
470 gr 7.000
$

5.600 $
9.300 $
1.700 $
800 $
3.500 $

Paquete de
1000gr
13.000.$

Paquete de
1000gr
13.390.000

Bloque de
1.5 kg
24.500
Bloque
1.5 kg
25.000

Bloque 5kg

3.000 $
9.000$

1.700$
800$
3000$
3.000$
8.500$

700 $

(negra)55.500.0
00
Bloque 5 kg
(blanca)
65.480.000

1 caja

800 $
3.000 $
1.000 $
5.500 $
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En la (tabla #11) se muestra el proceso de transformación de un lote de grano mínimo en función del punto de equilibrio.
Tabla 10. Proceso de transformación de grano para elaboración de productos
Cacao en grano
#
kilogramos 1’200
Licor de Cacao
Polvo de Cacao
Gourmet
Chocolate en Polvo
bajo en azúcar
Chips de chocolate
Cobertura Negra
Cobertura Blanca
Cobertura
chocolate-leche
Chocolate golosina

ESCALA
(Q)
kilogramos
(-10%)
100 kg

1200 kg
(Q)
horas
Maquina
1

250kg

Rendimiento
Lb/ kg

Lote de grano a Transformación
#
Precio
Presentación
Unidades de venta

100kg

20 kg

5

3

500 Lb

470gr

250kg

3

500 Lb

80kg
80kg
80kg
80kg

4
4
4
4

70 kg
70 kg
70 kg
70 kg

200kg

4

400 Lb

Ventas

480

$
190.000
$7.000

$ 3’360.000

470gr

480

$7.000

$ 3’360.000

1kg
1.5kg
1.5kg
1.5kg

70
25
25
25

$ 13.000
$24.500
$25.000
$24.500

$910.000
$612.500
$625.000
$612.500

30 cajas

$3.500
$21.000

Barra 24 gr
Paquete 8
barras
Caja 18
paquetes

$365.000

$950.000

10’950.000
20’597.500
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C. PROMOCIÒN
Presentación comercial de productos.
El caco deberá ser comercializado en envase que asegura la protección del producto
contra agentes externos que puedan alterar sus características, que se han resistentes
a las condiciones de manejo, transporte y posterior almacenamiento ajustado a la
normatividad nacional.
Las presentaciones comerciales más utilizadas para el cacao es el foil de aluminio,
empaque en poli propileo ya que es un buen material, ya que evita la humedad y la
transmisión de olores, soporta bien los cambios de temperatura, el único inconveniente
es que al ser un metal, su interior debe de formarse con un material caro, por lo que su
uso se reduce a envases de pequeñas cantidades, no superando los 500g, de peso.

Tabla 11. Descripción detallada presentación Licor de Cacao
LICOR DE CACAO

20 kg / 5 kg

Presentación
Material de empaque

Bolsa encerada
Caja Cartón

Vida útil

Cubierta interior de polietileno
Cubierta exterior de Cartón

12 meses a partir de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a los requisitos de conservación,
almacenamiento y transporte recomendados

Tabla 12. Descripción detallada de presentación Cocoa en Polvo Gourmet
COCOA EN POLVO GOURMET

475gr

Presentación
Material de empaque

Bolsa encerada
Bolsa Papel kraft
metalizado con
zipper

Vida útil

Cubierta interior de polietileno
Cubierta exterior de papel kraft

12 meses a partir de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a los requisitos de conservación,
almacenamiento y transporte recomendados

Tabla 13. Descripción detallada presentación chocolate en Polvo Bajo en Azúcar
CHOCOLATE EN POLVO BAJO EN AZUCAR

475 gr
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Presentación
Material de empaque

Bolsa Papel Kraft
metalizado con
zziper

Cubierta interior de polietileno
Cubierta exterior de papel kraft

Caja Cartón
Vida útil

12 meses a partir de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a los requisitos de conservación,
almacenamiento y transporte recomendados

Tabla 14. Descripción detallada presentación cobertura de chocolate
COBERTURA DE CHOCOLATE

1.5 kg

7 kg

(blanco / leche / negra )
Presentación
Material de empaque

Bolsa metalizada
Interior: papel encerado

Vida útil

Exterior : caja
Interior: papel encerado

12 meses a partir de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a los requisitos de conservación,
almacenamiento y transporte recomendados

Tabla 15. Descripción Chips de Chocolate
CHIPS DE CHOCOLATE

1 kg

Presentación
Material de empaque

Bolsa metalizada
Interior: papel encerado

Vida útil

12 meses a partir de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a los requisitos de conservación,
almacenamiento y transporte recomendados

Tabla 16. Descripción detallada presentación Chocolate Artesanal
24gr
CHOCOLATE ARTESANAL
Presentación
Material de empaque

Bolsa metalizada
Interior: papel encerado

Vida útil

Exterior : caja
Interior: papel encerado

12 meses a partir de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a los requisitos de conservación,
almacenamiento y transporte recomendados

En la tabla 19, se muestra la ficha técnica para uno de los principales productos que es
la pasta de Cacao.
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Tabla 17. Ficha técnica de pasta de cacao (modelo avalado en porcentajes Max. y Min.
por el INVIMA)
Nombre

PRESENTACIÓN COMERCIAL DEL PRODUCTO
Pasta de cacao / Licor de cacao
CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO
Características Organolépticas
Descriptores
Aspecto
Color
Olor
Sabor

Característica
Pasta Solida Homogénea
Café
Característico
Característico
Características Fisicoquímicas

Criterio
Humedad
Cenizas
Grasa
Viscosidad
PH

Especificaciones
Max. 3 %
Max. 14 %
Min. 48 %
N.D.
5-6,5

Características Microbiológicas
Criterio
Especificación
NMP Coliformes Totales Grs o ml
10
NMP Coliformes Fecales Grs o ml
<3
Recuento Mohos y Levaduras
Max. 50 UFC/ml
Recuento de Mesofilos
Max. 200.000 UFC/ml
Investigación de silmonela 25 Grs o ml
Negativo
CARACTERISTICAS CRITICAS
Humedad, Coliformes Fecales, Mohos y levaduras, salmonella.
20 kg
Presentación
Material de Empaque
Bolsa
Cubierta interior de polietileno
Caja
Cubierta exterior de Cartón
Vida útil
12 meses a partir de la fecha de empaque, siempre y
cuando se someta a los requisitos de conservación,
almacenamiento y transporte recomendados
CONSUMIDORES POTENCIALES
Industria de alimentos y consumidores en general
Forma de consumo e instrucciones especiales de manejo
Dosis recomendada
Según la necesidad del usuario o formulación
utilizada para usar en la elaboración de productos
derivados de la pasta de chocolate/Licor de
Chocolate.
Forma de Aplicación
Directa al alimento o de acuerdo a instrucciones
establecidas por el productor o comercializador.
Precauciones
Sensible al aire, luz y humedad
Recomendaciones de conservación, Almacenamiento y transporte
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El producto debe almacenarse sobre plataformas plásticas o superficies elevadas del piso para protegerlo de
la humedad o del derrame de líquidos y las suciedades; en bodegas cubiertas, en ambientes secos, con
buena ventilación y a temperatura ambiente.
En las bodegas de almacenamiento se debe contar con un plan integral de control de plagas, limpieza y
buenas prácticas de manufactura
.
Una vez abierto el empaque para emplear una parte, se debe cerrar inmediatamente evitando la exposición a
la Humedad del maiente y la contaminación bacteriana.
Este producto de debe transportar en vehículos limpios, se debe colocar sobre estibas, nunca sobre el piso
del vehículo; no se debe transportar junto a sustancias toxicas, químicas o animales.

Requisitos Legales / Norma técnica

Codex Stand 141

Fuente (Propia)

ETIQUETA
En la granja KaKaW COL. la producción agropecuaria integra la tendencia ecológica en
sus productos, la producción avícola integra en el cuidado el pastoreo y el no uso de
vacunas y antibióticos a las aves de engorde y ponedoras, además de una alimentación
a base de granos, verduras, tubérculos y maíz. En la producción piscícola de mojarra
roja se integra del mismo modo la tendencia ecológica, alimentación con verduras,
lombrices y diversos frutos. Del mismo modo en diferentes épocas del año en la granja
se produce mango, mandarina y naranja. Cultivos los cuales no son fumigados ni
fertilizados con agro químicos. La cría de cerdo en pie es para las temporadas
navideñas.
La producción y molienda de cacao es el objetivo comercial de la granja KaKaW col.
Pero de otra manera los productos alternos al cacao hacen parte de la línea integral de
la granja en el uso de recursos y multifuncionalidad agropecuaria.

KAKAW

COL. SAS

Es una empresa agro-industrial, donde interactúa la cría de animales junto a
explotaciones agrícolas (grano de cacao, cosecha de frutales, pollo, mojarra roja, y
47

cortes de cerdo), todas enfocadas a la tendencia ecológica de producción limpia y sana.
Donde el objetivo es entregar a los consumidores, preferencialmente a familias,
alimentos estandarizados procedentes de una granja COLOMBIANA.

ESTRATEGIAS DE PROMOCION

Brochure: A través de este damos a conocer las políticas de la empresa, su misión,
visión y valores corporativos en la parte posterior. En la parte frontal se detalla los
productos, el uso, propiedades, y una breve reseña de Empresa Agropecuaria Granja
KaKaW col.
Los brochures son enviados a los correos de la empresa seleccionada de forma virtual
y algunas veces de forma física.
Van dirigidos a las empresas que manufacturan productos con chocolate, además de
seleccionar algunas reposterías y panaderas de alto consumo de masa de cacao. En
estos negocios tan dinámicos, la industria está constantemente investigando estos
productos quienes adapten a las exigencias del consumidor, para este caso, derivados
del cacao bajos en azúcar, o hasta 100% puro.
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Página web: En la página web, el visitante puede conocer y generalizar los procesos y
la calidad que ofrece la granja en los productos, resaltando la importancia de la agroecología y la importancia del campo para Colombia y las familias. En esta página web
se podrá acceder a compras y pedidos para una mejor atención y servicio inmediato al
cliente.
Muestras comerciales: Las muestras comerciales están diseñadas para dar a conocer
cada línea de producto, junto a ellas un folleto que amplía los beneficios y
particularidades de la comida ecológica.

D. PLAZA
El cubrimiento de domicilios será únicamente para la capital del país, establecimientos
comerciales como reposterías, panaderías, pastelerías, heladerías, galleterías y afín. El
cubrimiento de la zona es desde la calle 32 hasta la calle 170 y entre las carreras
séptima y la avenida 72 (avenida Boyacá). Atendiendo las localidades de Usaquén,
Teusaquillo, chapinero y mártires.
Aunque se considerarán ciertas excepciones hacia otros sitios de la ciudad,
dependiendo de la cantidad de pedido solicitado.
La localidad de chapinero se encuentra ubicada al oriente de la ciudad; va de la calle
39 a la calle 100, desde la Avenida Caracas hasta los Cerros Orientales. Limita con las
localidades de Santa Fe al sur; Teusaquillo y Barrios Unidos al occidente; Usaquén al
norte, y con los municipios de Choachi y La Calera al oriente. La localidad cuenta con 5
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UPZ, Chapinero, San Isidro Patios, Pardo Rubio, El Refugio y Chicó Lago, con un total
de 50 barrios. Además la localidad de Chapinero tiene sitios destacados como la Zona
Rosa, Centro Comercial Atlantis, Centro Comercial Andino, la carrera 15, Centro
Comercial Granahorrar, el Parque Lourdes, el WorldTrade Center (calle 100), el Parque
la 93 y los restaurantes y sitios de comidas relacionados a este espacio.
Los canales de distribución serán de venta directa en el punto del local, y por la página
web de la chocolatería, donde se podrá hacer el pedido respectivo. Para ello se contará
con dos personas para el servicio al cliente en la tienda, quienes serán los encargados
de vender el producto, y otra persona para el servicio al cliente por la página web de la
chocolatería, quien se encargará de tomar y realizar pedidos por los clientes para
realizar la respectiva orden para que el repartidor haga la entrega de dicho pedido.

7.2. PLAN TECNICO
Características del plan técnico y flujo grama
En el flujograma se detalla cada proceso industrial, cada etapa debe cumplirse
estrictamente según las recomendaciones descritas en la tabla de procesos con el fin
de obtener los productos de chocolate de más alta calidad. Para cumplir con los
procesos se debe tener la maquinaria indicada y adecuar el sistema de producción para
obtener las materias primas cotizadas en el mercado internacional como comoditys.
Los procesos son exigentes, deben apoyarse en la operación de personal capacitado,
además de contar con los conocimientos que influyen en la fabricación de materias
primas a partir del grano de cacao y la elaboración de chocolates.
7.2.1. Flujograma Elaboración de materias primas de cacao.

Gráfica 6. Flujo grama de elaboración de materias primas de cacao

Selección de Mazorca

No

Mercado Nacional
Compostaje

Ee
Clasificación /

Si

50
Grado de
maduración

7.2.1.Tiempos y movimientos. Herramientas
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Detalla la identificación de procesos para la elaboración de masa de cacao.

Tabla 18. Identificación de procesos
Descripción del proceso
Selección del tipo de variedad
Análisis Sensorial

Fermentación del Grano
5 -8 días
Secado de grano
3 – 4 días

Clasificación de grano tipo 1 y 2

Tostado

Molienda

Alcalinización

Obtención de pasta de cacao / licor de cacao

Atemperado

Obtención de Manteca de cacao

Polvo de Cacao

Características
Aromático - Convencional
Es conocido que la temperatura de tueste de grano incluye
de gran manera en el sabor y aroma final del producto, es
por esto muy importante, determinar a qué temperatura se
debe tostar el grano para que tenga el mejor sabor y aroma
posible.
Las mejores características de calidad del cacao se
obtuvieron entre los cuatro y cinco días de fermentación en
cajas de madera.
Contenido de humedad de granos de cacao;
convencionalmente es la pérdida de masa determinada por
el método especificado en la norma técnica expresado
como un porcentaje en masa.
Un grano fermentado es aquel cuyos cotiledones presentan
en su totalidad una coloración marrón o marrón rojiza y
estrías de fermentación profunda. El grano una vez
fermentado se hincha y se llena de aire en su interior por lo
cual le permite flotar en el agua.
Después de limpiar el cacao crudo pasando los granos por
tamices para eliminar impurezas, estos se tuestan para
ayudar a desarrollar todas sus cualidades aromáticas y de
sabor. El proceso de tostado se lleva acabo
automáticamente a una temperatura en torno a 130°C,
durante 15 -20 minutos.
Los granos de cacao son molidos varias veces para
eliminar la cascara y quedar suficientemente finos, la
presión y la fricción producen una mezcla liquida pero
espesa de textura suave que es la pasta de cacao que
servirá, bien para fabricar chocolate, o para hacer cacao en
polvo.
A la pasta de cacao se le somete a unos procesos de
prensado, con el fin de extraer la manteca de cacao. Este
proceso ayuda a eliminar la acidez y la amargura típica del
cacao.
En esta etapa del proceso el Nis se muere para
transformarlo en pasta de cacao. Durante este proceso se
libera la manteca de cacao y se funde como resultado de la
evaluación de la temperatura por la fricción.
El atemperado del licor es muy importante, debido a que si
este no se realiza o es mal ejecutado trae consigo
crecimiento indeseable de cristales y malas características
de solidificación. El atemperado tiene 4 etapas: En la
primera, la pasta debe estar completamente libre de
cristales, esto es a más de 41°C. En la segunda etapa, se
enfría suavemente la pasta bajando de 7 a 5 grados de
temperatura que por lo general hasta 33°C, para iniciar la
primera etapa, tiene lugar a un súper enfrentamiento
gradual de 5 grados hasta 28°C, para Inducir a la
formulación homogénea de cristales. El tiempo de retención
mínimo en esta etapa 10 a 12 minutos. Por último, en la
cuarta etapa, se incrementa un poco la temperatura
alrededor de 4 grados para que se formen los cristales
maduros ya en esta etapa, la pasta tiene una estructura fina
con pequeños cristales y solidificara rápidamente en el
envasado.
La manteca de cacao por expulsión es la grasa que ha sido
preparada por el procedimiento de expulsión a partir de
grano de cacao solo o mezclado con cascara y sin
gérmenes,
Cacao en polvo, es un producto obtenido de la
pulverización de la torta de cacao. Ha de contener al menos
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un veinte por 100 de manteca de cacao. El grado de
humedad no puede superar el nueve por ciento.

Fuente (Sevilla, 2007).

7.2.3LOCALIZACIÓN Y TAMAÑO DE LA INFRAESTRUCTURA

Macro-localización
Nilo Municipio de Cundinamarca está ubicada sobre la cordillera oriental, zona de clima
tropical que garantiza las características edafoclimaticas para la producción de cacao.
Es provincia del bajo magdalena, por estar ubicado a una altura promedio a los 1.100
msnm, suministra la precipitación indicada, la velocidad de evo-transpiración del agua
en la superficie del suelo y de la planta garantizan la humedad relativa imperante. Su
clima al oscilar entre temperaturas medias entre los 18 °C y los 26°C suministran la
temperatura adecuada para que el árbol no sufra daños de igual manera las
características de la zona, muestran sistemas de bosque nativo forestal que beneficia el
sombra miento del cultivo.
El cacao procesado reúne los criterios de calidad en cuanto a finura de aroma y sabor
en los clones seleccionados. Este es cultivado por pequeñas familias agriculturas que
certifican el cumplimiento de estándares privados como UTZ, Rain Forest, fairtrade
entre otros que otorgan y certifican producción ecológica y comercio justo asegurando
la incursión a los mercados.
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Gráfica 7. Mapa vias de acceso a Nilo- Cundinamarca

Vías terrestres que lo comunican son la Doble calzada:
 Bogotá - Silvanía - Fusa - Melgar - Nilo
 Bogotá - La Mesa - Anapoima - Apulo - Tocaima - Agua de Dios - Nilo
 Bogotá - Silvanía - Tibacuy - Batavia - Pueblo Nuevo -Nilo,
Se caracteriza por tener alrededor de sus montañas en las veredas se localizan cultivos
nativos de cacao, los cuales pertenecen a un grupo selecto de campesinos que
conforman la asociación de productores de cacao orgánico certificado. Además los
afiliados cuentan con clones de alta calidad reconocidos en el contexto internacional
como cacao fino de aroma.

 Altitud 980 msnm. Temperaturas Max 27° C – Min 18°C.
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Micro-localización
DESARROLLO DE MOLIENDA DE CACAO EN COLOMBIA
La comercialización del cacao y la absorción de la cosecha por parte de las empresas
que conforman la industria de elaboración de productos derivados del cacao se realizan
mediante asociaciones de productores, comercializadores y exportadores. Es una
estructura oligopólica donde las firmas tienen cierta discreción en fijar el precio interno
al productor de cacao, es importante destacar que ese precio tiene como base el
comportamiento del precio internacional.
La industria procesadora del cacao en grano es uno de los renglones más competitivos
de la oferta exportable colombiana, ya que estimamos que cuenta con una Ventaja
Comparativa, el reconocimiento entregado por la ICCO como productores de grano fino
de aroma. El azúcar, como insumo crítico de muchos productos de la industria, y en
particular del segmento de chocolate de mesa, ha recibido una protección muy superior
a la asignada a los bienes finales derivados del cacao, exaltado los beneficios del cacao
y el chocolate, los chocolates especiales tienen lugar en la evolución de los mercados
fittnes.
Según (Gamboa & Zuluaga , 2007) La evolución de la productividad de la industria de
chocolates y confites ha sido igualmente satisfactoria en los primeros años de la
presente década entre 2000 y 2008 la industria de chocolates y confites incrementó su
nivel de producción y el empleo, en gran medida por la ampliación de sus ventas hacia
los mercados externos. En los últimos seis años este último ha logrado conquistar
importantes y diversos nichos de mercado en el exterior

PLANTA DE PROCESAMIENTO
BOGOTA DC. LOCALIDAD DE PUENTE ARANDA.
BARRIÓ “LA ALQUERIA”
Ingresando por la autopista sur a Bogotá sobre la avenida 68 se localiza el barrio la
alquería, se encuentra las instalaciones y oficinas de KaKaw Col. factoría donde se
almacena productos derivados del cacao. Ubicación de la empresa es estratégica
debido a que tienen acceso directo por la autopista sur y a su vez un breve
desplazamiento por Bogotá hacia las zonas de Chapinero, Zona norte y Zona centro.
Las instalaciones cuentan con una oficina, un cuarto “factoría” y una bodega para
almacenamiento de grano y producto terminado, además de contar con un garaje para
motocicleta y como depósito y almacenamiento de insumos.
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Gráfica 8. Mapa barrio La Alqueria (Planta de Procesamiento Bogota/ Pte. Aranda
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Gráfica 9. Almacenamiento y transformación
DIMENSIONES DE LA BODEGA
ENTRADA

Largo 5 metros

BODEGAaltura 5 metros

Ancho 8 metros

Fuente (Autor)
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Tamaño de la producción
A continuación en la tabla N.21 se detalla las cantidades y precios por unidades
Tabla 19. Proceso de molienda 1200Kg. / proyección molienda de ventas lote 1
Cacao en grano

ESCALA

1200 kg

(Q)
kilogramos
(-10%)

(Q) horas
Maquina

Rendimiento
Lb/ kg

Presentación

#
Unidades

Precio de
venta

Licor de Cacao

100 kg

1

100kg

20 kg

5

$ 190.000

$950.000

Polvo de Cacao
Gourmet
Chocolate en Polvo
bajo en azúcar

250kg

3

500 Lb

470gr

480

$7.000

$ 3’360.000

250kg

3

500 Lb

470gr

480

$7.000

$ 3’360.000

Chips de chocolate
Cobertura Negra

80kg
80kg

4
4

70 kg
70 kg

1kg
1.5kg

70
25

$ 13.000
$24.500

$910.000
$612.500

#
kilogramos

1’200

Lote de grano a Transformación
Ventas

Cobertura Blanca

80kg

4

70 kg

1.5kg

25

$25.000

$625.000

Cobertura chocolateleche

80kg

4

70 kg

1.5kg

25

$24.500

$612.500

Chocolate golosina

200kg

4

400 Lb

30 cajas

$3.500

Barra 24 gr
Paquete 8
barras
Caja 18
paquetes

$21.000
$365.000

10’950.000
20’597.500

TOTAL

Fuente (Propia)
PROYECCION DE VENTAS LOTE #2
En la tabla N.22 se detalla inicio a una molienda.
Tabla 20. Proceso de molienda 2200kg. / Proyección de ventas lote 2
Cacao en grano
#
kilogramos

2200

ESCALA
(Q)
kilogramos

2200 kg (5%)
(Q) horas
Maquina

Lote de grano a Molienda
Rendimiento
Lb/ kg

Presentación

#
Unidades

Precio de
venta

Ventas

Licor de Cacao

300kg

5

580kg

20 kg

29

$190.000

$ 5.510.000

Polvo de Cacao
Gourmet
Chocolate en Polvo
bajo en azúcar

500kg

4

950Lb

470gr

1000

$7.000

$ 7.000.000

500kg

4

950Lb

470gr

1000

$7.000

$ 7.000.000

Chips de chocolate

180kg

6

170kg

1kg

170

$13.000

$2.210.000

Cobertura Negra

180kg

6

170kg

1.5kg

113

$24.500

$2.768.500

Cobertura Blanca

180kg

6

170kg

1.5kg

113

$25.000

$2.825.000

Cobertura chocolateleche

180kg

6

170kg

1.5kg

113

$24.500

$2.768.500

Chocolate golosina

170kg

6

320Lb

Barra 24 gr

5000

$3.500

Paquete 8
barras
Caja 18
paquetes

625

$21.000

34

$365.000

TOTAL

$ 12.410.000
$42.492.000

Fuente (Propia)
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Mantiene la cantidad en kilogramos en función de la rentabilidad que permite
continuar los ciclos operativos por lotes.

Tabla 21. Proyección de ventas lote 4
Cacao en grano

(Q)
kilogramos

2200 kg (5%)
(Q) horas
Maquina

Rendimiento
Lb/ kg

#
Unidades

Precio de
venta

Ventas

Presentación

Licor de Cacao

300kg

5

580kg

20 kg

29

$190.000

$ 5.510.000

Polvo de Cacao
Gourmet
Chocolate en Polvo
bajo en azúcar

500kg

4

950Lb

470gr

1000

$7.000

$ 7.000.000

500kg

4

950Lb

470gr

1000

$7.000

$ 7.000.000

Chips de chocolate

180kg

6

170kg

1kg

170

$13.000

$2.210.000

Cobertura Negra

180kg

6

170kg

1.5kg

113

$24.500

$2.768.500

Cobertura Blanca

180kg

6

170kg

1.5kg

113

$25.000

$2.825.000

Cobertura chocolateleche

180kg

6

170kg

1.5kg

113

$24.500

$2.768.500

Chocolate golosina

170kg

6

320Lb

Barra 24 gr

5000

$3.500

Paquete 8
barras
Caja 18
paquetes

625

$21.000

34

$365.000

#
kilogramos

2200

ESCALA

Lote de grano a Molienda

TOTAL

$ 12.410.000
$42.492.000

Fuente (Autor)

7.3. PLAN ADMINISTRATIVO Y LEGAL
La ley 1258 de 2008 estableció en su artículo 46 que a partir de su entrada en
vigencia NO se podrán constituir sociedades unipersonales con base en el artículo 22
de la ley 1014 y las ya constituidas, tienen un plazo máximo de 6 meses (es decir hasta
el 5 de junio de 2009) para transformarse en sociedades por acciones simplificada. El
artículo 5 de la ley 1258 de 2008 indica que el documento de constitución deberá
contener por lo menos los siguientes requisitos:
1. Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas (ciudad o municipio
donderesiden).
2. Razón social o denominación de la sociedad, seguida de las palabras “sociedad por
acciones simplificada”, o de las letras S.A.S.
3. El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se
establezcan en el mismo acto de constitución.
4. El término de duración, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el acto de
constitución, se entenderá que la sociedad se ha constituido por término indefinido.
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5. Una enunciación clara y completa de las actividades principales, a menos que se
exprese que la sociedad podrá realizar cualquier actividad comercial o civil, lícita. Si
nada se expresa en el acto de constitución, se entenderá que la sociedad podrá realizar
cualquier actividad lícita.
6. El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, número y valor nominal de las
acciones representativas del capital y la forma y términos en que éstas deberán
pagarse.
7. La forma de administración y el nombre, documento de identidad y las facultades de
sus administradores. En todo caso, deberá designarse cuando menos un representante
legal.
La falta de uno o más requisitos en el documento de constitución, impide la inscripción
de la constitución y ocasiona la devolución de todos los documentos por parte de la
Cámara de Comercio.
7.3.1 ORGANIGRAMA EMPRESARIAL
El modelo organizacional SAS (acciones simplificadas) permite flexibilidad en su
nómina y estructura organizacional, ya que en esta propuesta empresarial el gerente
es quien toma las decisiones de promoción, precios y ventas. El vendedor de la
empresa cumple funciones de entregas, envíos y capacitación en ventas para atender
las zonas segmentadas. Por otro lado el auxiliar de repostería recibe capacitación y
certificación para poner en funcionamiento la maquinaria de mano del gerente, ya que
es la persona conocedora e indicada para la operatividad de cada proceso.

Gráfica 10. Organigrama de la empresa

GERENTE

Auxiliar de Repostería

Vendedor

Fuente (Autor)
7.3.2. MANUAL DE FUNCIONES
a) actividades principales del negocio
Actividades relacionadas con la creación física del producto, su venta y su distribución
al consumidor, las cuales se engloban en los siguientes procesos:
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Tabla 22. Actividades principales del negocio
ACTIVIDADES PRINCIPALES
PROCESO

DESCRIPCIÓN

Gestión de Compras

Es de vital importancia pues si es eficaz se podrán maximizar ganancias manteniendo la
calidad en la producción del producto.

Producción

Contando con lo mejor en materias primas, equipos y elementos la producción de
nuestros productos contarà con una calidad alta que nos ayudará a dar pasos fuertes en
el mercado.

Publicidad

Con la era digital en auge es más abierta la forma de realizar publicidad y dar a conocer
nuestro negocio.

Ventas

Importante pues es la que tendrá el veredicto si el negocio está generando la rentabilidad
esperada, que es base para tomar decisiones sobre el futuro de la empresa.

Fidelización

Ofreciendo un producto de calidad, atractivo a los clientes y buscando una continua
innovación tiene como objetivo seducir al cliente.

Distribución

Bien sea ventas en el punto de distribución o por encargo se debe mantener la integridad
de los productos ofrecidos así nuestra imagen será única en los medios de distribución.

7.3.3 Estudio de perfiles y salarios

Personal administrativo y de planta.
Tabla 23. Descripción del personal de planta/ prestación de servicios
PERFIL
Adm. Empresas Agropecuarias:
experiencia en procesos agroindustriales
Auxiliar repostería
Conocimiento y experiencia en
repostería
Comercio exterior
Experiencia en ventas min 5 años

CARGO
Gerente

SUELDO
1`100.000

Asistente molienda

600.000

Vendedor
(Medio Tiempo)

600.000
2’200.000
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ACTIVIDADES DE SOPORTE DEL NEGOCIO
Actividades relacionadas con el apoyo y soporte a las actividades principales del
negocio, las cuales se engloban en los siguientes procesos.
Tabla 24. Actividades de Apoyo
ACTIVIDADES DE APOYO
PROCESO
Gestión
Administrativa

DESCRIPCIÓN
La dirección de la empresa es responsable de tomar las
decisiones críticas que marcan el rumbo de la empresa,
pues el principal objetivo es ser rentables y ser cumplidos
con empleados y clientes.

Talento Humano

El motor de la empresa son ellos quienes hacen posible la el
sueño de crear un negocio atractivo, innovador y único para
cada uno de los clientes respectivamente.

Tecnología

Se busca disponer de los equipos que hagan más efectiva la
producción de nuestros productos sin olvidar el origen
artesanal.

Insmos

Contar con las materias primas de mejor calidad para
garantizar un producto final excelente.

7.3.4. PROPIEDAD INTELECTUAL
Denominación de origen
La denominación de origen puede ser usada por las empresas que producen o fabrican
los productos amparados por ella; especificando la zona específica determinada y
cumpliendo con la condiciones establecidas para garantizar las calidades propias del
producto, por lo tanto, en los productos manufacturadas a partir del grano de cacao se
garantiza el lugar geográfico en donde se producen dadas las condiciones
edafoclimaticas de los cultivos de cacao. El concepto de calidad se refiere al valor
agregado y la reputación que tiene el cacao fino y de aroma. (Procedimiento es
certificado por el sello de denominación de origen otorgado por la superintendencia de
Industria y comercio).
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Certificación fitosanitaria
El certificado tiene que estar por lo menos en uno de los idiomas oficiales de la UE,
preferiblemente en uno de los idiomas oficiales del país de destino. Los nombres
botánicos de los clones utilizados certificados como finos y de aroma característicos de
la región.
Normativa de calidad
-

Directiva 2000/36/CE: Establece las normas de composición y de etiquetado de
los productos de cacao y de chocolate destinados a la alimentación humana.
Directiva 2000/13/CE: Relativa al etiquetado, presentación y publicidad de los
productos alimenticios, aplica a los productos de cacao y de chocolate.
Directiva 88/388/CE: Relativa a los aromas que se utilizan en los productos
alimenticios y de los materiales en los que se basan para su producción.
Norma para Chocolate (CODEX STAN 87-1981) Relativa a la composición y
calidad, higiene, etiquetado, aditivos alimentarios y contaminantes.

Rotulado y etiquetado
Según la reglamentación de la Unión Europea No. 1169/2011, por lo que se regula el
etiquetado de productos alimenticios y hace referencia especial a la actualización del
etiquetado de productos alimenticios y sus valores nutricionales. El R.D 1334/1999, de
31 de julio, por la que se aprueba la norma general de etiquetado, presentación y
Publicidad de los productos alimenticios en base al código alimentario relativo al
etiquetado de productos alimenticios. Para el etiquetado de cacao y sus productos
derivados, deben aparecer los siguientes datos.
-

Denominación del producto
Peso Neto
Fecha de caducidad y duración mínima
Lote
Lista de ingredientes. Para derivados del cacao o productos del cacao, es
obligatorio indicar el % de cacao de la composición
Indicación cuantitativa de los ingredientes: Para derivados.
Condiciones de uso y preservación
Identificación de la empresa; nombre o razón social.
Propiedades nutritivas.
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7.4. PLAN FINANCIERO

El plan financiero le permite al lector conocer la maquinaria y equipos que se necesitan
al momento de financiar el presupuesto con el que se constituye la organización y el
capital con que se inicia cada proceso productivo. Está compuesto por los costos y
gastos que se ejecutan en cada ciclo operativo, por otro lado soporta sus proyecciones
de ventas y movimiento de egresos e ingresos financieros en los estados financieros.
CONSTITUCION DE CAPITAL
Tabla #27. Se describe el precio de la maquinaria e inmuebles que se
necesitan al constituir la empresa para el funcionamiento a cinco años.
Tabla 25. Constitución de capital
Cantidad
Concepto

Valor
Unitario

Total

Vida Útil

Constitución de empresa
600.000
ENSERES Y EQUIPOS
Computador

1

1`200.000

1’200.000

3 años

Página web

1

2’000.000

3’000.000

5 años

Escritorio

1

400.000

450.000

5 años

Adecuación plata física

1

1`500.000

1`500.00

5 años

Maquinaria y equipos

7

28´100.000
11’935.000

Plan productivo
Motocicleta
Publicidad
Total préstamo

1`300.000
1

5 años
2 años
3 años

400.000
45´535.000

Fuente (Autor)

MAQUINARIA Y EQUIPOS / ACCESORIOS
A partir de las semillas del cacao se obtiene el cacao en grano, los cuatro productos
intermedios (licor de cacao, manteca de cacao, pasta de cacao y cacao en polvo) y el
chocolate. A pesar de que el mercado de chocolate es el mayor consumidor de cacao
en términos de equivalente en grano, productos intermedios tales como el cacao en
polvo y la manteca de cacao son utilizados en diversas áreas.
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En la tabla #28 se especifica la empresa, la función del equipo adquirido además
del precio
Tabla 26. Descripción de la maquinaria
EMPRESA
Workstell

MARIVAR

Tecni-molinos

Workstell

Homecenter
Artegel-Italia

Accesorios
repostería
TOTAL

MAQUINARIA
EQUIPO

PRECIO

Horno
(tuesta los granos
para el inicio de
descascarillado)
Descascarador
(máquina que por
movimientos
continuos
descascara el grano
y separa la cascara)
Molino
(muele los granos de
cacao calientes)
Conchador
Derrite la masa de
cacao y permite
agregar ingredientes
Batidora semi / indus

1`800.000

Atemperador
Permite dar la textura
ideal para cada
producto
Kit

9’000.000

6`000.000

2`700.000

8`200.000

350.000

400.000
28’100.000

FUENTE (Autor)

En la siguiente tabla se precisa los gastos administrativos además de los costos
operativos
Tabla 27. Gastos administrativos y costo molienda
GASTOS ADMINISTRATIVOS MENSUAL
Nomina Administrativa
1’600.000
Mantenimiento infraestructura
80.000
Arriendo
600.000
Servicios y transporte
500.000
Total gastos administrativos
2`780.000
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COSTO POR MOLIENDA (SEMESTRAL)1
Insumos (1200 kilogramos en grano)
6’500.000
1200 kg
Empaques
2’655.500
Ingredientes
400`000
Mano de obra operario
600.000
Total costo de producción / gastos
$12`935.500
administración

COSTO DE EMPAQUES lote #1
Tabla 28. Empaques de Licor de Cacao
Tipo de
Bolsa
Costo de $100 Cantidad Costo $10.000
Empaque encerada empaque
100
Tipo de
Caja de Costo de
Cantidad Costo $5000
embalaje
cartón
embalaje
$
10
500
COSTO TOTAL EMPAQUES / EMBALAJE
$15.000

1
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Proceso de molienda 1200 kg / Proyección ventas lote #1
La tabla #39 da un pronóstico de las unidades a producir a partir de mil doscientos
kilogramos estimando diferentes cantidades para línea de producto; determinado una
proyección en ventas a partir de las unidades producidas.
Tabla 29. Proyección de Ventas
Tipo de producto

# de Unidades a
Producir
5
0
0
480

Precio venta

Licor de cacao
Manteca de cacao
Polvo de cacao
Cocoa en polvo
gourmet
Chocolate en polvo
480
bajo en azúcar
Coberturas de
25
chocolate negra
Cobertura de
25
chocolate Leche
Cobertura de
25
chocolate Blanca
Chips de Chocolate
70
Chocolate Golosina
30 cajas
TOTAL PROYECCION DE VENTAS

Total de Ventas

$ 190.000
$
$
$ 7.000

$950.000

$ 3’360.000

$ 7.000

$ 3’360.000

$ 24.500

$612.500

$ 24.500

$612.500

$ 25.000

$625.000

$ 13.500
$ 365.000

$ 910.000
$10`950.000
20’597.500

Descripción Molienda / Pronostico de ventas

Cacao en grano

ESCALA

1200 kg

(Q)
kilogramos
(-10%)

(Q) horas
Maquina

Rendimiento
Lb/ kg

Presentación

#
Unidades

Precio de
venta

Licor de Cacao

100 kg

1

100kg

20 kg

5

$ 190.000

$950.000

Polvo de Cacao
Gourmet
Chocolate en Polvo
bajo en azúcar

250kg

3

500 Lb

470gr

480

$7.000

$ 3’360.000

250kg

3

500 Lb

470gr

480

$7.000

$ 3’360.000

Chips de chocolate

80kg

4

70 kg

1kg

70

$ 13.000

$910.000

Cobertura Negra

80kg

4

70 kg

1.5kg

25

$24.500

$612.500

Cobertura Blanca

80kg

4

70 kg

1.5kg

25

$25.000

$625.000

Cobertura chocolateleche

80kg

4

70 kg

1.5kg

25

$24.500

$612.500

Chocolate golosina

200kg

4

400 Lb

30 cajas

$3.500

#
kilogramos

1’200

Lote de grano a Transformación

Barra 24 gr
Paquete 8
barras
Caja 18
paquetes

Ventas

$21.000
$365.000

TOTAL

10’950.000
20’597.500

Tabla 30. Descripción de proceso de molienda y cantidades minìmas de producción
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AÑO 1 (segundo semestre 2016)
Segundo proceso administrativo de molienda
Tabla 31. Descripción de gastos y costos operativos segundo ciclo
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Nomina Administrativa

2`200.000

Mantenimiento infraestructura

100.000

arriendo

600.000

Servicios y trasporte

500.000

Total Gastos administrativos

2`800.000
COSTO MOLIENDA

Insumos (2000 kilogramos en grano)
2000 kg
Precio kilogramo 7000$
Empaques
Ingredientes
Total Costo de Producción / gastos administración

abono de 7.000.000

(14.0000.000)
/
debo 3 meses7.000.000$
4.400.000
700.000
$21.900.000

Fuente (autor)

PROYECCION DE LA MOLIENDA
Tabla 32. Proceso molienda
Cacao en grano
#
kilogramos

2000

ESCALA
(Q)
kilogramos

2000 kg (5%)
(Q) horas
Maquina

Lote de grano a Molienda
Rendimiento
Lb/ kg

Presentación

#
Unidades

Precio de
venta

Ventas

Licor de Cacao

200kg

2

180kg

20 kg

9

$190.000

$1’710.000

Polvo de Cacao
Gourmet

500kg

4

950 Lb

470gr

1000

$7´000.000$

Chocolate en Polvo
bajo en azúcar

500kg

4

950 Lb

470gr

1000

Chips de chocolate
Cobertura Negra

150kg
150kg

4
4

140kg
140kg

1kg
1.5kg

140
90

$7.000
$150.000
caja
$7.000
150.000
caja
$13.000
$24.500

$7’000.000
$1’820.000
$2’205.000

Cobertura Blanca

150kg

4

140kg

1.5kg

90

$25.000

$2’250.000

Cobertura chocolateleche

150kg

4

140 kg

1.5kg

90

$24.500

$2’205.000

Chocolate golosina

100kg

4

190Lb

Barra 24 gr

4000

$3.500

Paquete 8
barras
Caja 18
paquetes

500

$21.000

27

$365.000

TOTAL

$ 9.855.000
$34.000.000
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AÑO 2 (primer semestre 2017)
Tercer proceso administrativo de molienda (LOTE #3)
Tabla 33. Proceso de molienda 2200kg/ proyección de ventas lote 3
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Nomina Administrativa
2.200.000
Mantenimiento infraestructura
250.000
arriendo
670.000
Servicios y trasporte
1.200.000
Total Gastos administrativos
4.120.000
COSTO MOLIENDA
Insumos (2200 kilogramos en grano)
15.400.000
2200 kg x (7000 precio kg)
(abono de 13 millones / saldo a 2
meses de 2.400)
Empaques
4.400.000
Ingredientes
800.000
Total Costo de Producción / gastos
$ 24.720.000
administración
FUENTE (Autor)
PROYECCION DE MOLIENDA 2200kg

Tabla 34. Molienda y cantidades mínimas a producir lote 3
Cacao en grano
ESCALA
2200 kg
Lote de grano a Molienda
(-5%)
#
(Q)
(Q)
Rendimiento
#
Precio
kilogramos 2200 kilogramos
horas
Lb/ kg
Presentación Unidades de venta
Maquina
Licor de Cacao
300kg
5
290kg
20 kg
14
$190.000
Polvo de Cacao
500kg
4
900Lb
470gr
1000
$7.000
Gourmet
Chocolate en
500kg
4
Lb
470gr
1000
$7.000
Polvo bajo en
azúcar
Chips de
180kg
6
170kg
1kg
170
$13.000
chocolate
Cobertura Negra
180kg
6
170kg
1.5kg
113
$24.500
Cobertura Blanca
180kg
6
170kg
1.5kg
113
$25.000
Co|<ASbertura
180kg
6
170kg
1.5kg
113
$24.500
chocolate-leche
Chocolate
170kg
6
330Lb
Barra 24 gr
$3.500
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Ventas

$2.660.000
$7’000.000
$7.000.000

$2.210.000
$2.768.500
$2’825.000
$2´768.500

golosina

Paquete 8
barras
Caja 18
paquetes

$21.000
45

$365.000 $16´425.000

TOTAL

$43´656.000

Fuente (Autor)
AÑO 2 (segundo semestre 2017)
Cuarto proceso administrativo de molienda (LOTE #4)
Tabla 35. Gatos y costos operativos lote 4
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Nomina Administrativa
2.000.000
Mantenimiento infraestructura
250.000
arriendo
670.000
Servicios y trasporte
1.200.000
Total Gastos administrativos
4.120.000
COSTO MOLIENDA
Insumos (2200 kilogramos en grano)
(15´400.000)
7000 x kg
Empaques
4.400.000
Ingredientes
800.000
Total Costo de Producción / gastos
$ 25.380.000
administración
Fuente (Propia)
PROYECCION DE LA MOLIENDA A PARTIR DE 2200KG LOTE #4
La tabla #46 especifica las cantidades mínimas a procesar junto a la proyección de
Cacao en grano

ESCALA

2200 kg
Lote #4 de grano a Molienda
(-5%)
#
(Q)
(Q)
Rendimiento
#
Precio
kilogramos 2200 kilogramos
horas
Lb/ kg
Presentación Unidades
de
Maquina
venta

Ventas

Licor de Cacao

300kg

5

290kg

20 kg

14

$190.000

$ 2.660.000

Polvo de Cacao
Gourmet
Chocolate en Polvo
bajo en azúcar

500kg

4

900Lb

470gr

1000

$7.000

$7’000.000

500kg

4

Lb

470gr

1000

$7.000

$7.000.000

Chips de chocolate

180kg

6

170kg

1kg

170

$13.000

$2.210.000

Cobertura Negra
Cobertura Blanca
Cobertura chocolateleche
Chocolate golosina

180kg
180kg
180kg

6
6
6

170kg
170kg
170kg

1.5kg
1.5kg
1.5kg

113
113
113

$24.500
$25.000
$24.500

$2.768.500
$2’825.000
$2´768.500

170kg

6

330Lb

Barra 24 gr

$3.500

ventasTabla 36. Proyección de ventas lote 4
70

Paquete 8 barras

$21.000

Caja 18 paquetes

45

$365.000

TOTAL

$16´425.000
$43´656.000

Fuente (Propia)
PROYECCIÒN DE LA MOLIENDA A PARTIR DE 2200KG LOTE #5
La tabla #47 especifica las cantidades mínimas a procesar junto a la proyección de
ventas
Tabla 37. Proyección de ventas lote 5

Cacao en grano
ESCALA
#
(Q)
kilogramos 2200 kilogramos

2200 kg
Lote de grano a Molienda
(Q)
Rendimiento
#
Precio
horas
Lb/ kg
Presentación Unidades de venta
Maquina

Ventas

Licor de Cacao

300kg

5

290kg

20 kg

14

$190.000

$ 2.660.000

Polvo de Cacao
Gourmet
Chocolate en Polvo
bajo en azúcar

500kg

4

900Lb

470gr

1000

$7.000

$7’000.000

500kg

4

Lb

470gr

1000

$7.000

$7.000.000

Chips de chocolate

180kg

6

170kg

1kg

170

$13.000

$2.210.000

Cobertura Negra
Cobertura Blanca
Cobertura chocolateleche
Chocolate golosina

180kg
180kg
180kg

6
6
6

170kg
170kg
170kg

1.5kg
1.5kg
1.5kg

113

$24.500
$25.000
$24.500

$2.768.500
$2’825.000
$2´768.500

170kg

6

330Lb

Barra 24 gr

113
113

$3.500

Paquete 8 barras

Caja 18
paquetes

$21.000

45

$365.000 $16´425.000

TOTAL

$43´656.000
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Tabla 38. Proyección financiera a 5 años
FUETE (AUTOR)

Estimado de ventas

1.
primer
semestre
AÑO 1

(kilogramos)
Estimado en Pesos

1200
$19’997.500

(-) Costos y gastos
Crédito bancario
40% reparto accionista
Utilidad neta

Estimado de ventas

(Toneladas métricas)
Estimado en Pesos
(-) Costos y gastos
Crédito bancario
40% reparto accionista
Utilidad neta

2.
3.
Segundo
Primer
semestre20 semestre
AÑO 1
AÑO 2

2000
$
33.345.00
0
Utilidad bruta
$
$
$5.000.000 $9.000.00
0
$
1.500.000
$
14.997.000

$
22.845.00
0
6
Segundo
semestre
AÑO 3
3

5.
primer
semestre
AÑO 3
2.2
$41.056.000
Utilidad bruta

4.
Segundo
semestre
AÑO 2

2200
$39.992.
000

2200
$39.892.00
0

$
$10.000.
000
$1.500.0
00
$28.492.
000

$
$10.000.00
0
$1.500.000

7
Primer
semestre
AÑO 4
4

8
primer
semestre
AÑO 4
4

$28.492.00
0

$
11.135.000
$1.500.000
28’430.000

(En la tabla #48 describe la proyección de ventas a 5 años; junto al pago de los pasivos;
y el capital de trabaja para dar siempre inicio a otro proceso; se debe tener en cuenta
quelas cifras son netas, es decir, cubriendo los costos de la venta, tomadas de los flujos
de caja, precisados posterior a los balances generales)
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ESTADOS financieros
Tabla 39. Balance General KAKAW COL. Primer Semestre Año 1
BALANCE GENERAL (año 1
) enero-julio

Semestre 1
Año 1

ACTIVOS
Activos Corrientes
Caja
Bancos

997.000$
14.000.000

Cuentas x cobrar
TOTAL

(K)14.997.000

Enseres
Motocicleta
Computador

28’100.000

TOTAL
Pasivos largo
Plazo

Semestre 3
Año 2

Semestre 4
Año 2

Semestre 5
Año 3

$10.000.000 10.000.000
5.000.000

2.000.000

1.500.000

600.000

$ 1’500.000

Impuestos

Activos No Corrientes
Maquinaria

PASIVOS
Pasivos
Corrientes
Bancos (deuda
banco)
Cuentas x
pagar

Semestre 2
Año 1

5.000.000

Finagro

45´535.000

TOTAL
PASIVOS

40.535.500$

$31.535.000 $21.135.000 11.135.000

500.000
1´300.000

$21.535.000 $11.135.000

1’200.000

TOTAL

31.100.000

TOTAL ACTIVOS

46.097.000$

PATRIMONIO

9’397.000

50.645.000

59.592.000

50.645.000 $31.021.000

73

FLUJOS DE CAJA SEMESTRALES

Semestre 1

Semestre 2

Semestre 3

Semestre 4

FLUJO DE CAJA
Rubro
Ventas Totales

$20’597.500

34.000.000

$43´656.000

$43´656.000

(- )Costo de la Venta

600`000

700.000

2.600.000

2.600.000

Utilidad Bruta

19’997.500

33.300.000

41.056.000

41.056.000

(-) costo Grano en baba

6’500.000

14`000.000

16.060.000

16.060.000

(-)Costo empaques

2’655.500

4`400.000

4.400.000

4.400.000

(-) costo servicio transporte

500.000

1’000.000

1.200.000

1.200.000

(-) Gasto Nomina

1’600.000

2’000.000

2.000.000

2.000.000

(-) Gasto mantenimiento

80.000

200.000

250.000

250.000

(-) Gasto arriendo

600.000

600.000

670.000

670.000

Semestre
5

Utilidad Antes de Impuestos
Impuestos
Utilidad Neta

Manejo Financiero
VENTAS utilidad bruta
Abono deuda finagro

$ 14.997.000

22.845.000

$28.492.000 $28.492.000

19’997.500 22.845.000 $39.992.000 39.892.000
5.000.000
$10.000.000
$11.135.000
9.000.000$

Indicadores financieros
Tabla 40. Indicadores Financieros
AÑO SEMESTRE FLUJOS DE EFECTIVO
0
- $45.535.000
1
$14.997.000
2016
2
$22.845.000
3
$28.492.000
2017
4
$28.492.000
2018
5
28.430.000
VPN ( Valor Presente Neto)
TIR (Tasa Interna de
Retorno)

VALOR PRESENTE
-$45.535.000
$12.844.846
$16.758.695
$17.901.791
$15.332.783
$13.103.865
$30.406.979
39,91%

Tomando como base el préstamo bancario (45.535.000) de cuarenta y cinco millones,
quinientos treinta y cinco mil pesos, como el Valor presente neto, siendo un pasivo, al
trascurso operativo de 4 semestres de trasformar lotes de grano, se encuentra que al
pagar la deuda en los periodos fijados y descritos a cinco semestres, la empresa queda
con un capital de trabajo de treinta millones, cuatrocientos seis mil pesos. Además se
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encuentra una tasa interna de retorno del 40% en cada semestre de operatividad,
concluyendo de esta manera que el negocio de trasformación de grano de cacao para
comercializar la línea de sub productos mencionados genera una rentabilidad con un
balance positivo donde se cubren los costos y la utilidad es de un 40%.

Al diseñar un plan de negocios para la comercialización de materias primas a partir del
grano de cacao se necesita seleccionar una región, agremiación, organización
acopiadora de grano de cacao; para este caso es seleccionada la región de Nilo
ubicado en el departamento de Cundinamarca, región productora de grano de cacao
fino de aroma con 2 agremiaciones de cacaoteros registradas con nit numero
10133705231-2
Elaborar un estudio de mercado segmentando debidamente zonas y específicos donde
se procese y demande licor y polvo de cacao, tales como panaderías, reposterías,
heladerías y galleterías. La encuesta es un determinante al momento de querer conocer
las necesidades, inquietudes, y observaciones que tiene los consumidores al momento
de querer dirigir un producto existente o nuevo a los mercados. Los datos recolectados
permiten determinar la viabilidad para desarrollar nuevos productos en mercados
existentes. El monopolio del mercado alienta a los consumidores a preferir productos
nuevos y artesanales, resaltando las ventajas comparativas del no uso del azúcar
refinada en los productos.
Al diseñar el plan técnico-industrial constituimos la base del proceso productivo que
permite generar valor agregado a los diferentes productos, para este caso materias
primas para chocolatería. Este plan busca desarrollar procesos manuales e industriales
como la molienda, administrativos y de ventas además de servicios de apoyo en
publicidad y marketing.
Se debe establecer una persona jurídica con modelo organizacional por acciones
simplificadas para su flexibilidad operacional y administrativa. Todo esto con el
propósito de ser reconocidos en los mercados con las estrategias de promoción en
nacionales e internacionales, a su vez obtener calidad de gestión en el desarrollo de la
producción, en los contextos que posicionan a una empresa agroindustrial competitiva
en innovadora.
La estructura financiera debe ser cuidadosamente planificada, verificada y analizada al
momento de plasmarla, para la fácil comprensión sobre el uso de los recursos que
ponen en marcha estructura del sistema operativo en cada lote de grano procesado.
Los costos y presupuestos deben ser precisos para administrar nómina, el costo de
venta (comisión empleado) además de la operatividad administrativa de la planta. Esto
permite el correcto análisis en función de conocer la viabilidad financiera.
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8. CONCLUSIONES

Para diseñar un plan de negocios para la comercialización de materias primas a partir
del grano de cacao se necesita conocer una región, agremiación, organización
acopiadora de grano de cacao; para este caso es seleccionada la región de Nilo
ubicado en el departamento de Cundinamarca, región productora de grano de cacao
con 2 agremiaciones de cacaoteros registradas con nit.
Elaborar un estudio de mercado segmentando debidamente zonas y específicos donde
se procese y demande licor y polvo de cacao, tales como panaderías, reposterías,
heladerías y galleterías. La encuesta es un determinante al momento de querer conocer
las necesidades, inquietudes, y observaciones que tiene los consumidores al momento
de querer dirigir un producto existente o nuevo a los mercados.
Al diseñar el plan técnico constituimos la base del proceso productivo que permite
generar valor agregado a los diferentes productos, para este caso materias primas para
chocolatería. Este plan busca desarrollar procesos manuales e industriales como la
molienda, administrativos y de ventas además de servicios de apoyo en publicidad y
marketing
Se debe establecer una persona jurídica con modelo organizacional por acciones
simplificadas para su flexibilidad operacional y administrativa. Todo esto con el amino
de ser reconocidos en los mercados con las estrategias de promoción en nacionales e
internacionales, a su vez obtener certificaciones de gestión en BPA Y BPM, en los
contextos que posicionan a una empresa agroindustrial competitiva en innovadora.
La estructura financiera debe ser cuidadosamente planificada, verificada y analizada al
momento de plasmarla, para la fácil comprensión sobre el uso de los recursos que
ponen en marcha estructura del sistema operativo en cada lote de grano procesado.
Los costos y presupuestos deben ser precisos para administrar nómina, el costo de
venta (comisión empleado) además de la operatividad administrativa de la planta. Esto
permite el correcto análisis en función de conocer la viabilidad financiera.
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9. RECOMENDACIONES

A través de un minucioso estudio regional, se recomienda focalizar zonas productoras
de cacao junto a las necesidades y oportunidades del sector; para este caso
Nilo/Cundinamarca, en donde se dirige el producto de la molienda al sector de
repostería en los sectores segmentados en la ciudad de Bogotá.
El desarrollo del plan de mercadeo debe ser muy estricto, se debe estructurar una
encuesta debidamente segmentada donde se conozcan a profundidad las necesidades,
e identifiquen oportunidades del consumidor; con en el objetivo de desarrollar y plantear
diversas opciones dentro del servicio de venta.
Al momento de diseñar el plan técnico y productivo se debe conocer muy bien la
materia que constituye el insumo, para este caso grano de cacao. Para ello
desarrollamos una marca, línea de productos, además de constituir un punto (planta)
donde se procesa el grano y se ofrece ventas al por mayor y al detal. Se recomienda
ajustar la producción para aprovechar las ventas en fechas comerciales importantes;
como el día de la madre, el día del padre, Halloween, navidad, cumpleaños, amor y
amistad.
Se recomienda estandarizar los productos, es preciso registrar en la cámara de
comercio y obtener número Nit, de esta manera poder registrar y patentar logotipos,
diseños, colores, para protegerla propiedad intelectual en sus diseños corporativos.
Una estructura jurídica permite en clima de negociaciones confiabilidad y formalidad
sobre todo en asuntos internacionales, además de brindar confiabilidad al consumidor.
Se debe plasmar de forma correcta la estructura financiera para presentar a las
entidades que a nivel nacional otorgan créditos y préstamos con facilidades de pago al
sector rural, tales como el banco agrario, fondo emprender o el Sena. Para este caso
Ponemos el plan operativo en marcha con la financiación de cuarenta y cinco millones
de pesos mc (45´000.000), donde se adquiere maquinaria, adecuación de planta y
funcionamiento administrativo, además de concretar temas de marketing en función de
publicidad para ventas.
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